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AUTORILT

Raamatu ,Té6nduslik kalatéétlemine” kdesolevat vdlja-
annel on eelmisega vérreldes mones osas tdiendatud: on sisse
véetud kaks uut peatiikki: ,Kalakontsentraatide valmistamine”
ja ,Kalaté6éstuste mehhaniseerimine”. Peale selle on tdaienda-
tud ka peatiikki ,Vinnutatud ja kuivatatud kalakaupade val-
mistamine” uute materjalidega soolatud pooltoodete kuivata-
mise ja magedalt kuivatatud kalakaupade valmistamise kohta.
Téétlemisprotsessidest kalatéostuses on vdlja jdetud kalajddt-
metest rasvasulatamise ning kala ja jddtmete loomaséddaks
konservimise kirjeldus, sest neid kiisimusi on reas td6des
kiillaltki tdielikult valgustatud (vt. Kulikovi ja Merenburgi
,Kalajddtmete utiliseerimine”).

Peatiikid kalatoodete tehnoloogiast on kdesolevas raama-
tus iihendatud tildise nimetuse all ,T66nduslik kalatddtle-
mine”. Need kdsitlevad kalatééstuste téonduslikke protsesse,
mis oma praeguse ilme on omandanud revolutsioonieelse kala-
té6nduse arendamise ja limberkorraldamise teel, mille pro-
duktsiooni ning tehnoloogilisi skeeme on sageli tunduvalt
muudetud. Nii nditeks kiilmutusvérgu ja kiilmtranspordi are-
nemine on kiilmutatud ja jahutatud kala muutnud kitsast hoo-
ajakaubast tooteks, millel on levik Idbi aasta ja peaaegu kogu
suurel Néukogude Liidu territooriumil. Seepdrast on sortimen-
dist vilja langenud nn. ,prosol” ja ,poluprosol”, s. o. kaubad,
mis varem tdostuste poolt vdlja lasti hilissligisel ja vara-
kevadel, Kuid épikus on viga raske mainimata jdtta neid
kaubaliike, sest need mdisted ei tdhenda ainult soolamise
kangust, vaid ka kalalahkamise viisi enne soolamist. Vastavad
mébisted uues terminoloogias ei ole leidnud tdit kajastust ja
sellepdrast tuli mitmel korral kasutada nimetatud vanu oskus-
sonu.

Autor on viga tdnulik lugejatele, kes saadavad oma mdr-
kusi nii sisu kui ka selle mahu kohta, ja kasutab neid raamatu
tdiendamiseks jdargmistes vdljaannetes.

N. BEREZIN






I PEATUKK

KEEDUSOOL

KEEDUSOOL NSV LIIDU KALATOOSTUSES

Keedusoolal on suur tdhtsus inimese elus. Organismi korra-
paraseks funktsioneerimiseks peab inimene tarvitama regu-
laarselt koos toiduga vaikese koguse soola.

Kalatoostuses soolatakse iile poole kogu kalapiiiigist. Vaa-
tamata sellele, et soolamine enamikul juhtudel marksa rohkem
vahendab toote vaartust kui teised kalatoétlemise viisid, nai-
teks kiilmutamine, steriliseerimine ohukindlates karpides jne.,
siiski ei ole vidhe ka korgevadartuslikke ja maitsvaid soolaseid
tooteid.

Looduses leidub soola mitmesugusel kujul. Suured kogused
keedusoola on merevees (2,9%0 ookeani veekogusest). Sool on
ladestunud suurte kihtidena soolajarvede pohja (settesool),
asub suurte kihtidena maapdues (kivisool) ja tungib maa-
pinnale soolaallikatena; viimasel juhul toodetakse soola valja-
aurutamise teel (keedusool). Paljud meie kalatoostuse rajoonid
omavad sobivalt asetunud soolaleiukohti, mis tunduvalt ker-
gendab kalatéotlemispunktide t66d nimetatud rajoonides.

Kolmsada kilomeetrit Astrahanist Volgat pidi tles asub
suur soolajarv Baskuntsak, mis varustab soolaga Pohja-Kaspia
kalatoostusi. Baskuntsaki jarve sool on niivord hea kvalitee-
diga, tema toodang nii korge ja regulaarne, et selle leiukoha
soola kasutavad ka teised kalatéostuse rajoonid, nende seas
ka Murmansk.

Kaspia mere idakaldal (Turkmeenia) asetseb Kuuli jarv,
mille soolaga varustatakse Kesk- ja Louna-Kaspia to0stusi
(Kuuli jarve soola kvaliteet ei ole kdrge). Uurali joe alam-
jooksu rajoonis on palju soolajarvi. Nendest Inderi jarv annab
korge kvaliteediga soola, kuid selle jdrve toodang ei ole suur,
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seepdrast kasutab Gurjevi kalatoostuse rajoon peamiselt bas-
kuntSaki soola.

Krimmi poolsaare rannikule on koondunud Sasok-Sivasi ja
Saki soolatoostused. Nimetatud leiukohad koos Tsekrakski
soolaleiukohaga varustavad soolaga Aasovi — Musta mere
kalatoostuse rajooni kalatoostusi.

Teatav kogus bahmuti kivisoola (Ukraina) ldks Murmans-
kisse erilise soolatursa (klipfisk) tootmiseks, niiiid on see sool
asendatud baskuntSaki jarvesoolaga.

Siberi ja Obi-Irt6si kalatootlemispunktid kasutavad Pavlo-
dari soolajarvede settesoola.

Mbningad kogused keedusoola toodetakse Ida-Siberis Usol-
jes (Irkutski lahedal). Kaug-Ida ja Kamtsatka kasutavad pavlo-
dari ja irkutski soola.

Kamtsatkasse on hakatud Pohjamere kaudu transportima
nordviki kivisoola.

Araali mere kalatotstus kasutab kohaliku Dzaksdi-K16t§i
jarve soola.

Kalat6ostuses kasutatakse peamiselt settesoola, kuna kivi-
ja keedusoolal on praegu vaiksem tdhtsus. Tulevikus on ette
naha nordviki kivisoola tarvitamise suurenemist.

Keedusoola vadrtust ja tema omadusi hinnatakse kdige-
pealt kloor-naatriumi sisalduse, teiste soolade lisandite koos-
tise ja koguse, mustuste koguse, niiskuse kraadi (s. 0. soolas
olev niiskuse protsent) ja kristallide suuruse jéargi.

SOOLA KOOSTIS JA LAHUSTAMATU JAAK

Erinevad soolasordid sisaldavad puhast kloor-naatriumi
85 kuni 99%. Puhtas keedusoolas, mis on vaba palja silmaga
ndhtavast mustusest, moodustavad olulise osa lisanditest
niiskus ja mitmesugused soolad, peamiselt kaltsiumi ja mag-
neesiumi tihendid klooriga ja vaavelhappega, harvem aga kaa-
liumi ja teiste elementide soolad.

On kindlaks tehtud, et puhas, 99% ja suurema kloor-naat-
riumi sisaldusega sool tungib kiiremini kalakudedesse kui kalt-
siumi ja magneesiumi lisandeid sisaldav sool. Kaltsiumi- ja
magneesiumisoolad, tungides kalakudede rakukestesse, kutsu-
vad esile valkainete kiire kalgestumise ja seega iiheltpoolt
aeglustavad sooldumist, teiseltpoolt aga soolakala leotamisel
raskendavad soola véljatulekut.

Peale selle annavad magneesiumi- ja kaltsiumisoolad keedu-



soolale kibeda ko&rvalmaitse. Peale nimetatud lisandite on
keedusoolas alatiselt nn. lahustamatu jaék. Lahustamatu jaagi
anorgaaniliste ainete koostis ei oma kalasoolamisel praktilist
tahtsust, sest need ained ei vota osa sooldumisprotsessist, kuid
lahustamatu jadk voib aeglustada sooldumist ja reostada kala
vilispinna. Seda mustust on vdimatu korvaldada, eriti 16ike-
pinnalt. :

Puhas kloor-naatrium lahustub hésti vees, kusjuures tema
lahustatavus peaaegu ei muutu temperatuuri muutumisel:
100-s osas vees 0° juures voib lahustuda 3552 osa kloor-
naatriumi, +10° juures — 35,74 osa ja +-25° juures — 36,1 osa.

.Soolade lisanditest lahustuvad hasti vaavelhappe- ja kloor-
magneesiumisoolad, samuti kloor-kaltsium. Vaavelhappe-
kaltsium lahustub halvasti.

NIISKUS SOOLAS

Olenevalt {imbritseva dhu niiskusest, vdga hiigroskoopi-
liste lisandite (peamiselt kloor-kaltsiumi ja kloor-magneesiumi)
olemasolust soolas ning iiksikute terade suurusest vGib
niiskuse kogus soolas suuresti kdikuda.

Praktikas on kindlaks tehtud, et 75%-lise suhtelise Ghu-
niiskuse juures ei ime sool endasse niiskust ja selle sisaldus
soolas ei iileta 3%o. ~

Enamikus meie todstusrajoonides iiletab suhteline &hu-
niiskus, eriti siigisel ja talvel, tunduvalt 75%. Seepdrast on
soolas alati teatav niiskuse hulk, mida tuleb soolamisel arves-
tada. -

Hiigroskoopilise niiskuse kogus soolas kdigub tavaliselt
0 kuni 10%. Ule 5%, niiskusega sool nédib vdga mirg, kleepub
peos, pragiseb tules jne.

Kuna keedusool on erineva keemilise koostisega, erisuguste
keemiliste lisandite sisaldusega ning ei ole iihtlaselt hiigros-
koopne, siis tdpse soolaannusega soolamisel on soovitav mitte
piirduda ligikaudsete arvestustega, vaid teostada regulaarselt
soola analiiiisi toostuse laboratooriumis. Olenevalt ilmastikust
ja sdilitamise tingimustest voib niiskuse kogus soolas suuresti
koikuda, seepdrast toob mittetdpsete andmete kasutamine
endaga kaasa tdsiseid vigu soolaannuse madramisel.

KEEMILISED MARGID JA KVALITEEDI NORMID

Soola kvaliteet maaratakse kloor-naatriumi, teiste lahusta-
tavate soolade ja lahustamatu jaagi sisaldusega. Soolapartii
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vastuvotmisel kontrollitakse keemilise analiiiisi abil koguse-
liselt: 1) lahustamatu jadk, 2) magneesium, 3) kaltsium, 4) vaa-
velhape, 5) kloor ja 6) niiskus. ;

Uurimise tulemused margitakse jargmises jérjekorras: algul
ndidatakse niiskuse kogus protsentides soola iildkaalust ja siis
naidatakse lisandite kogus protsentides kuiva soola kaalust
(vdlja arvatud niiskus).

Uurimist66de p&hjal kindlaksméaaratud soolade lisandite ja
lahustamatu jaagi tilemmadar, séltuvalt soola otstarbest on too-
dud tab. 1.

Tabel 1
~
Kuivas soolas lubatud lisandite
maksimum (%) Cl! (kloor)
TRl .| miinimum
it i (kaﬁ:i.um) (mI;dggnee- (v?t?\:el- tl:xl:;:u sogll; iva(s;/.)
sium) | hape) jaak i

Kélasoolamisel bas-

seinj ja tiinni . . 0,50 0,12 1,00 0,30 58,8—59,3
Riita soolamisel (tursk) 0,50 0,06 1,00 0,20 59,0—59,5
Marinaadid, soomkala

aT isyaatsosE 0,10 0,03 = 717022 0,05 59,8—60,2

Muid lisandeid (kaalium, raud jt.) tavaliselt ei nédidata, sest
neid leidub t66nduslikus soolas tdhtsuseta kogustes.

(Kui kasutatakse uute leiukohtade soola, siis tuleb teha
tapne analiiiis, sest see voib sisaldada suurtes kogustes teisi
sooli, nditeks kaaliumi- ja védvelhappesooli.)

BAKTERIAALSED MUSTUSED

Paljud bakterid hdvivad keedusoola mojul, kuid iiksikud
neist kannatavad vélja suure kontsentratsiooniga lahuseid ja
rida baktereid kasvavad héasti ning arenevad isegi kiillastatud
soolvees. Nende bakterite hulgas on selliseid, kes laostavad
kalaliha valgu ja kutsuvad esile pealispinna limastumise. Selle
tagajdrjel tekivad soolakala valispinnal roosakaspunased ple-
kid, mis vahel tungivad isegi lihasse. On kindlaks tehtud, et
soolakala nakatumise nn. ,punetumise” (fuksiini) kutsub esile
erigrupp baktereid, kes alatiselt kaasub jarvede settesooladele.
Need bakterid arenevad hésti ainult suhteliselt kdrges tempe-
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ratuuris ja hu juuresolekul, seepérast tekib ,punetus” harili- -
kult soolakalal suvel, tema séilitamisel ilma soolveeta.

On isegi pohjust arvata, et ,punased” bakterid arenevad
paremini valkude lagunemisproduktide olemasolul.

Seega ,punetub” esmajérjekorras nérga kvaliteediga kaup,
milles on juba teatav kogus lagunemisprodukte.

Peale nimetatud bakterite reostub sool bakteritega ka trans-
portimisel ja sdilitamisel soola- ning kalatédstustes.

Edaspidi v6ivad koos soolaga kalakehasse tungida kahjuli-
kud ja isegi haigust pShjustavad bakterid. Seepirast on soola
transportimise ja sdilitamise sanitaarsetel tingimustel vdga
suur tdhtsus, sest need mdjustavad soolakala kvaliteeti.

SOOLA KVALITEEDI TOSTMISE ABINOUD

Tdsta soola kvaliteeti — tdhendab vdhendada temas leidu-
vate soolade lisandeid ja mustust, nii anorgaanilisi (liiv, kivim)
kui ka orgaanilisi, sealhulgas ka bakteriaalseid., Kdige levinu-
maks puhastamisviisiks v&ib lugeda soola labipesemist kiillas-
tatud soolveega ja seismist pikemat aega kuhjades.

Soolveega ldbipesemist jdrvedel kasutatakse harilikult
soola puhastamiseks neil juhtudel, kui sool on vdga mustunud
ja sisaldab palju lisandeid.

Kloor-naatriumiga kiillastatud soolalahus on vdimeline
lahustama keedusoolale kaasuvaid lisandeid.

Seepdrast kaotab sool ldbipesemisel mitte ainult mustuse,
liiva jne., vaid ka kloor-kaltsiumi ja kloor-magneesiumi, kus-
juures kloor-naatrium lahusse iile ei lidhe.

Nimetatud meetod on peamiseks soola kvaliteedi tdstmise
vahendiks soolajarvedel (Krimm, Pavlodar).

Soola hoidmisel kuhjades iiks, kaks ja rohkem aastaid toi-
mub iheltpoolt soola aeglane timberkristalliseerumine, sades-
tumine ja rikkaliku kergelt lahustuvate sooladega alglahuse
eemaldumine soolakristallidest, kui ka kergelt lahustuvate soo-
lade viljapesemine atmosfédariliste sademete niiskusega.

SOOLA JAHVATUS
Soola lahustumise kiirus sdltub esmajdrjekorras tema jah-
vatusest, s. o. kristallide suurusest. See on tdiesti arusaadav,

sest kokkupuutumine veega, jarelikult ka lahustumine toimub
ainult kristallide pinnal; peeneteraline sool sulab kiiremini kui
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jahvatamata vdi jdmedateraline. Neil juhtudel, kui on vajalik
soola vdga kiire lahustumine ja kasutatakse suhteliselt vdi-
kest soolaannust, vietakse peeneteraline pulbritaoline sool. Nii
toimub nditeks teralise kalamarja soolamine. Tavaliseks kala-
soolamiseks kasutatakse jamedateralist soola (nr. 2), mis sisal-
dab palju véikesi kristalle ja tiihtlasi ka suuri kristalle. Sel
juhul véikesed kristallid kleepuvad soolamisel niisketele koh-
tadele ja kindlustavad sooldumise esimese staadiumi kiire
alguse ja toimumise kui ka léikepindade vajaliku tihendu-
mise. Suured kristallid sulavad aeglasemalt ja toetavad edas-
pidist sooldumist.

Kristallide lidkaal mis ldbistavad
mitmesuguse silmasuurusega séela

E 1 mm silm % 2-3mm stim

Y
\\\ 7-2 mm silm

Joonis 1. Soola kaaluline koosseis, olenevalt jahvatusest:
A, B — jahvatatud nr. 2; C — purustatud; D — jahvatatud nr. 3.

4 dle 3mm silm

Tugeva soolaga kala tootmisel kasutatakse vordlemisi
jdmedateralist soola (nr. 3), kindlustades seega soola vajaduse
sooldumise esimesel staadiumil kui ka soola edaspidise jark-
jargulise tungimise kalalihasse vordlemisi pika aja kestel
(8—12 pédeva).

Joonisel 1 on toodud soola kaalulise koosseisu diagramm
olenevalt jahvatusest. :
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SOOLA MAHUKAAL

Selleks voi teiseks protsessiks vajalik soolakogus peab
olema tdpselt arvestatud ja véetud kaalu v6i mahu jargi.

Soolakoguse arvestamine silma 'jargi toob endaga kaasa
alati suure soola iilekulutuse (sest kartes toote riknemist, soo-
laja pigem suurendab kui vahendab soolakogust), mis paljudel
juhtudel halvendab toote kvaliteeti ja nduab tdiendavat t6o-
joudu lahustamatu soola korvaldamiseks.

Vajalikku soolakogust on kdige parem kaaluliselt arves-
tada basseini v0i muu soolamisnou jargi. Soola kaalu vodib
(vdaiksema tdpsusega) arvestada ka mahu jargi.

Kloor-naatriumi kristallide erikaal on 2,167, s. t. 1 sm?
mahuga Kkristall kaalub 2,167 korda rohkem kui 1 smd vett
15° juures,

Kloor-naatriumi mahukaal, s. o. 1 1 soolakristallide kaal
kilogrammides soltub soola jahvatusest, soolakristallide mo66-
detest ja vormist ning sellest, kuivord tihedalt sool asetseb.

Kalamajanduse teadusliku uurimise instituut teostas mahu-
kaalu toid (tabel 2) keedusoola eri sortide kaalumise teel, mis
olid tihedalt asetatud teatud mahuga silindrisse.

Tabel 2
Mﬁnlngate toostuslike soolasortide mahukaal

1 1 kaal (kg)

Soola nimetus ;l 1 kaal (kg) Soola nimetus

l
|
Sama aasta sete nr, 2 } 1,249
{
!

Sasdk-Sivasi (Knmm),

jahvatamata 1,085—1,131| Sama, nr. g 1,260
Sama, jahvatus nr, 3 1,208 Bahmuti, purustatud 215
Baskunt3aki granatka, Bahmuti, jahvatatud

tiikkides . Suidi. 3,060 nr Yo 1,202

Et doseerida soolakogust mahu jargi soolamistoostuse
tingimustes, on vaja teada (laboratooriumi analiilisi alusel) saa-
buva soola mahukaal ning peavad olema teatud mahuga néud,
kust téotaja soolamisel votab soola.

Teades, kui palju toorkala mahub basseini, v6ib arvestada,
mitu mootihikut soola on vaja soolamiseks.

Praktiliselt on massilise soolamise ajal otstarbekohane
paigutada iga tditmisele kuuluva basseini juurde normide jargi
vajalik soolakogus.
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NOUKOGUDE TOONDUSLIKE SOOLADE KLASSI-
FIKATSIOON

Soola nimetuse juures on vaja ndidata:

1. tootmise viis (sette-, kivi-, keedusool);

2. tootmise koht, jarve dranditamisega, kui on settesool
(baskuntSaki, sasOk-sivasi jne.);

3. BaskuntSaki tiilipi jarvede soola puhul &dra néidata ka
soola liik:

a) sama aasta sete (novosadka) — sool, mis sadestub koo-
rukese ndol vahetult kiillastatud soolalahuse alla v&i jaab aju-
tiselt kiillastatud soolveest vabanenud pinnale;

b) pdhjakihi (korennaja) ehk tootmisviisi jargi nn. ekska-
vaatori sool, paks soolakiht, harilikult halli varvust, suhteli-
selt peeneteraline, varemal ajal tekkinud;

c) granatka, suurte kristallidega soolakiht, mis on tekkinud
kaua aega tagasi. Granatka on vdga hea soolaliik; timberkris-
talliseerumise ja paljude aastate kestel jarve pohjas viibimise
tagajarjel ta peaaegu ei sisalda soolade lisandeid.

Peale settesoola ja mdninga koguse kivisoola kasutab NSV
Liidu kalatoostus suhteliselt védikestes kogustes keedusoola
nn. vaakuum-soola, mida saadakse soolvee véljaaurutamisel
erilistes vaakuum-aparaatides. See peeneteraline (laua-) sool
peaaegu ei sisalda lisandeid.

Korge kvaliteediga sooli kasutatakse kalamarja, konser-
vide, ,kilude” ja teiste delikatesside soolamisel.

SOOLA TRANSPORTIMISE JA SAILITAMISE
SANITAAR-TEHNILISED REEGLID

Sool votab kergesti vastu mitmesuguseid 16hnu, mis antakse
ile toodetele nende toGtlemisel. Seepdrast ei tohi transportida
ja sailitada soola koos tugevasti voi halvasti I16hnavate too-
detega ja materjalidega. Soola tuleb kalatoostustes maha laa-
dida mehhaniseeritud transportééridega, nende puudumisel —
puhtates kottides. Soola sailitamiseks tuleb ehitada erilised
kinnised ruumid, kuhu ei tungiks sisse atmosfadrilised sade-
med, suits, tolm jne. Puupdrand peab olema tehtud nii, et
vihma-, sula- ja pohjaveed ei ulatuks soolani, ei tooks mus-
tust ega lahustaks seda &ra. Sool tuleb paigutada mitte otse-
selt seinte vastu, vaid teatavale kaugusele neist.

Soolalattu on keelatud minna isikutel, kes ei ole otseselt
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seotud laotéoga. Toolised, kes laadivad soola vagonettidesse
voi kdrudele, peavad olema varustatud puhta eririietusega ja
puhtate erijalatsitega, laost valjudes tuleb jalatseid vahetada.

Pidades silmas tervishoiu noudeid, tuleb kehtestada selline
tooreziim ja todjaotus, et kdrude ja vagonettide transporti
soolalaos teostaksid samad t66lised, kes laadivad soola, oma-
vad eririietust ja -jalatseid ning ei lahku t66 ajal laost. Uutes
ladudes tuleb ette néha selline seadeldis, mille juures sool vil-
jastatakse eriakende voi -uste kaudu, ilma laoruumidesse vago-
nettide voi kdrude sisseviimiseta. Enne uue soolapartii paigu-
tamist tuleb ladu puhtaks pesta ja desinfitseerida. To6stustes,
kus soolalaod puuduvad, peavad soolakuhjad olema iimbritse-
tud aedadega lihe meetri kdrgusel kuhja alusest, kaetud pre-
sendiga voi puhtate roguskitega, aia ja kuhja aluse vahele
tuleb kaevata kraavikesed vee eemaldamiseks. Soola trans-
portimiseks ja ajutiseks sdilitamiseks peab olema eraldatud
eriinventar. . -

Kalatoostuse RK ja Tervishoiu RK poolt kinnitatud soola
sdilitamise sanitaar-eeskirjad peavad olema {iiles pandud igas
laos ning nende tditmist peavad jédlgima nii sanitaarvalve ja
administratsioon kui ka toolised ise.
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II PEATUKK

KALADE PUUGIPAIKADEST TOOTLEMISETTE-
VOTETESSE KOHALETOIMETAMISE TEHNIKA

KALADE VEDU

Kalade transportmise viisid tootlemisettevitetesse on eri-
nevad mitte ainult mitmesugustes rajoonides, vaid isegi iihe
ja sama rajooni ettevétetes.

Kala transportimise peamised viisid on jargmised:

1) ldhematel kaugustel — kulvlaadung1 -laevades lahtiselt
ning jahutamatult;

2) lihematel kaugustel — sumpades kuivalt ning lahtiselt;

3) sumpades — elusalt;

4) pllgi- ja transpordilaevade siseruumides — jadga;

5) laevade siseruumides — soola juurdelisamisega.

Nimetatud transportimise viisid ei moju iihevaarselt kala
kvaliteedile transportimise kestel, seepdrast tuleb igal tiksikul
juhul kasutada ihte v0i teist moodust, vastavalt otstarbekusele.

Kalade transportimist jahutamatult ning lahtiselt teosta-
takse kiiresti (mitte kauem kui liks 00-pdev) kiilmal aasta-
ajal — kevadel ja stiigisel.

Transportimise normid soltuvad ilmastikust ja kala seisu-
korrast plitigimomendil.

Kiilma kliimaga maakohtades transporditakse kala jahuta-
matult ning lahtiselt monikord ka suvel: nii nditeks 16hilasi ja
teisi kalu transporditakse Kaug-Idas lahematel kaugustel lah-
tiselt kungassides. Taiesti keelatud on tuurlasi transportida
ilma esialgse rookimiseta ja jadga jahutamata; nende tingi-
muste taitmatajatmine loob head eeldused kalamiirgi tekkimi-
seks kalas.

Kaug-Idas nditeks transporditakse monikord kala vorku-
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des ning vorkudest vdljavotmine toimub kaldal toostuse kala-
vastuvotusillal.

Kala transportimine sumpades kuivalt on eriti algeline ja
tehniliselt péhjendamatu transportimisviis. :

Sump (joonis 2) kujutab endast 7—I11 m pikkust laeva,
mille nina- ja pdraosad on 1,5—2 m kauguselt ninast ja parast
eraldatud veekindla puust vaheseinaga. Laeva keskmises osas
on kiilgedesse ja pohja tehtud 2—3 sm laiusega ja 20 sm
pikkusega augud. Need augud on asetatud vordlemisi tihedalt
ning kindlustavad sumpades vee vahetust ja ringvoolu. Eral-
datud veekindlad ruumid on ujukiteks; vee lisamisega neisse

OTRAR (1, O ST B S V77
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Joonis 2. Astrahani tadipi sump.

vOoi eemaldamisega voib reguleerida laeva veesistumist ja vee
mahtu sumbas. Kuivalt transportimiseks vabastatakse vee-
kindlad ruumid tdielikult veest ja kala laaditakse peaaegu
samuti nagu kuivlaadungi-laevadesse.

Soojal ajal mojub vesi halvasti surnud kala vastupidavusele
ja vahendab transportimise aega.

Perioodil, kui vesi on ohust tunduvalt kilmem (nditeks
kevadise korgvee ajal), kala uhtumine veega sumbas aeglus-
tab kala riknemist.

Kala, mida on transporditud selliselt pikemat aega, nditeks
Astrahani eeslinna toostusesse, ei kolba kiilmutamiseks vai
konservide tootmiseks ja on vdhekdlblik soolamiseks. Isegi
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lithiajaline viivitus lossimisega kutsub paratamatult esile kala
riknemise — ta muutub té6tlemiseks kolbmatuks.

Eluskala transport sumpades on v&imalik ainult siis, kui
sinna paigutatud kalade kogus on digesti reguleeritud.

Kala peamine elutegevus, s. o. hingamine, peab olema
transportimise ajal kindlustatud. Samuti nagu maismaa loomad
hingab ka kala sisse hapnikku ja vdlja stisihapugaasi. Kuid
kala v6ib kasutada ainult vees lahustunud hapnikku, mitte
aga otseselt 6hu hapnikku.

Kala poolt kasutatav hapnikukogus k&igub sdltuvalt vee
temperatuurist jarsult: naiteks linaskid tarvitasid the Kkilo-
grammi eluskaalu kohta 0° temperatuuri juures uhes tunnis
6,05 sm® hapnikku, 25° temperatuuri juures aga 100,34 sm?®.

Seega touseb kala hapniku vajadus jdarsult koos vee tempe-
ratuuri tdusuga, kuid hapniku lahustuvus vees langeb (tabel 3).

Tabel 3
Hapniku hulk, mida voib Hapniku hulk, mida v&ib

Tempera- lahustada vees Tempera- lahustada vees
tuur (°C) tuur (°C) —

sm® , mg sm?® mg

0 10,19 14,56 15 7,04 10,06

8 891 | 12,73 20 6,36 9,09

10 7,87 ! 11,25 25 578 8,26

Tabel 3 andmetest nahtub, et temperatuuri tGusmisel, kus-
juures tiihtlasi tduseb ka kala hapniku tarvidus, hapnikukogus
vees viaheneb. Seepdrast tuleb sumpa paigutatavat kalakogust
vastavalt aastaajale tunduvalt muuta ja palavatel pdevadel
kaitsta sumbas olevat vett paikese eest.

Kala paigutamine sumpa rohkem, kui normide jargi on
lubatud, kutsub esile tema korgendatud suremuse transporti-
misel ja tunduvalt kiirema riknemise kui transportimisel veeta
kuivlaadungi-laevades. See on seletatav sellega, et aeglase
suremise juures, lambudes hapniku puudusest, heitleb kala
kaua ja piinarikkalt surmaga; seoses sellega kogunevad kala
organismi vasimusest tekkivad kahjulikud produktid, mille
tagajarjel toimub eluskala kvaliteedi ja vastupidavuse langus.

Ulearu tdidetud sumbas vOib sageli ndha veel elusat, lii-
kuvat, kuid juba tlespoole keeratud kdhuga kala. Niisugune
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kala ei kélba killmutamiseks ja muudeks, kdrge kvaliteediga
toodeteks. : :

Uleliidulise Merekalamajanduse ja Okeanograafia Teadus-
liku Uurimise Instituudi (VNJRO) Astrahani osakonna poolt
soovitatud paigutamisnormid kdiguvad 30 kuni 215 kg piirides
1 m3? vee kohta sumbas (tabel 4). Need normid on arvestatud
kala liihiajaliseks transpordiks ja hoidmiseks sumbas.

VNJRO Astrahani osakond annab vastavalt nimetatud pai-
gutamisnormidele eluskala hoidmise ja transportimise kestuse
normid (tabel 5).

Tabel 4
Sumpa kalapaigutamise normid ithe m® vee voi 1 tonni kandejou kohta
. o
Ed 1B |4 | go|By |EBS
s |82 |dg |sS83|8s |82
%8 |48 |88 |27 |48 |483
Vee tem- Vet =Dl M b (B0 e Y M N IS
ja o Ml g e ~ g g g ke
peratuur = Sl 8o E""“g = Rk
0 0‘58 °38 :gmg mgo og% :1‘“0
©c) HMBIMUS I AN | MuS 5B | EM43
arv !rkg arv ‘k—é arv 1 kg | arv [ kg | arv 1 kg —axv l kg
18—24 | Juuni — aug. LOI 40 50‘ 55 50' 90, 150|132 — — 5'52,0
10—18 | 1. maist kuni 15, l 4
juunini ja 15. \
sept. kuni 1. okt. | 175 90]100,110] 80145} 220190} 250| 80} 8| 48
0—10 | Jaa sulamisest |
kuni 1, maini ja | \
1. okt. kuni kin- | |
nikiilmumiseni | 335/165] 180|210} 150,270} 250,215} 600,200} 12 /126

: Tabel 5
Sumpade§’ kala transportimise tihtajad (sumpa paigutamise momendist)

Nas Vesks Kala hoidmise kestus
Aastaajad mine tem- | _ : (o:)paividies‘)_ﬂﬁ
(ligikaudu) peratuur | | k ! |
) e | | XKarp- | . | ! tuur-
(°C) latik ,‘ koha I'vala ] sdga vobla; Yiada
! ‘ | 3 |
Juuni-august . . . 18—24 — -3 3 DR TS feeisrt) 7
1, maist kuni 15. ’ l !
juunini ja 15, sept. | \
kuni 1, okt.». . . 10—18 3 3 { 7 7 R
Jda lagunemisest | {
kuni 1, maini ja | i |
1. okt, kuni kinni- (el e SRR R i ‘
kilmumiseni . . 0—10 5 10: 01 5107, e i 10
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Aasovi — Musta mere kalatéostuse rajoonis kasutatakse
kaetud, siigavamalt vees istuvaid sumpasid, suhteliselt suu-
rema veemahuga, hasti kaitstud puust kaanega véljastpoolt
mustuse sisse sattumise eest; see sumpade tiiiip loetakse pare-
maks ja ta kindlustab massilise eluskala transportimise.

Pitgikohtadest sumpades transporditud kala loetakse ainult
siis korgekvaliteediliseks ja téotlemiseks standardseks toor-
materjaliks, kui ta transporditi mitte védga tihedasti paiguta-
tult, sest eluskala koos teatava koguse uimase kalaga ei ole
dhtlane ja on vdga nérga kvaliteediga.

Kala transport jddpakendis on hea moodus ja seda kasu-
tatakse kalat6ostuses laialdaselt. Murmanski traalpiiiigil on
see ainus traalbaasi ettevGtete virske kalaga varustamise
mocodus.

Traaleritel vajalikud jadannuse normid, millega kaetakse
kala kohe pédrast puiiki ja rookimist, sdltuvad temperatuuri
tingimustest transportimisel. Kiilma kulu, mis on vajalik kala
temperatuuri allaviimiseks kuni 0° v&i selle ldhedale, ei ole
suur, kuid harilikult tarvitatakse selleks palju jaad, sest suur
hulk kiilma hajub timbritsevasse keskkonda ja laeva sada-
masse saabumise momendil peab kalavirnades olema teatav
jaa tlejadk. Nditeks 1 kg kala jahutamiseks +-15° temperatuu-
rist kuni 0° vajatakse 0,8 kilokalorit 1° kohta v&i 150,8=
= 12 kilokalorit, mis saadakse 12 :80 = 0,15 kg jaast, jareli-
kult vajatakse selleks otstarbeks jaad ainult 15% kala kaalust.
Kuid sellise jadannusega on kala tihtlane, tihe katmine jdaga
voimatu, jahtumine ei toimu iihtlaselt ja temperatuuri ei ole
voimalik viia kuni 0% Kkiirel ja {ihtlast jahtumist vdib saavu-
tada ainult suurte jaakogustega.

Kuna jda mitte ainult jahutab kala, vaid sdilitab®ka madala
temperatuuri laevaruumis, siis, et laeva lossimise momendiks
jadks 15—20%, jadd kalakehale sulamata, peetakse vajalikuks
jadnormiks 75—100% kala kaalust.

Tavaliselt arvati, et vdikese temperatuuri vahe tottu jahu-
tamise 10pul ei ole jda suuteline jahutama kala kuni 0°
VNJRO poolt 1934. a. teostatud katsed niitasid, et see ei ole,
Gige: katsetega tehti kindlaks, et suure jddhulga juures kala
juba moned tunnid pédrast jadsse pakkimist jahtub kuni 0°

Oluliseks tingimuseks kala heal transportimisel jads on
sulanud vee eemaldamine selle tekkimisel, sest viimane toob
endaga kaasa mustust, mis kiirendab kala riknemist. Teiseks
vajalikuks tingimuseks on jda kaitsmine kiire sulamise eest.
Seepdrast tuleb kala transportida isoleeritud laevaruumides
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voi autodel, mille seinad annavad halvasti edasi soojust,
samuti kasutada laevade ning autode isoleeritud ruumide masi-
naga vOi masinata jahutamist, hoides temperatuuri -2, —2°
tasemel. Viimasel juhul jahutatakse jddga ainult kala, kuna
temperatuuri hoidmine kindlustatakse kilmutusmasina t86
voi jaa- ja soolakastide arvel. Hariliku piitigilaeva tingimustes
tuleb jadkadude vahendamiseks hoolikalt eemaldada sulanud
vesi. Selleks peab laevaruumis, kus hoitakse jadad voi jaa-
pakendis kala, olema t66tlemisporand ja kdsipump ning kala ja
jaa tuleb hasti katta hundinuiade v6i muudega. Luuk peab
olema varustatud veel teise kaanega ning kahe kaane vaheline
ruum peab olema tdidetud madratsiga. K.aitseks paikesesoojuse
eest tuleb laevaruum pealt katta marja presendiga voi purjega.

Kala kvaliteedile ja vastupidavusele transportimisel aval-
davad suurt méju pealmiste kalakihtide surve alumistele ja
jaatikkidest tekkinud muljutused.

Uurimused nditavad, et kala- ja jaakihi kGrgus ei tohi tile-
tada 40—45 sm. Laevadel, millega transporditakse soolamata
kala, tuleb varskekala pakkida mitte iihte kihti, vaid horison-
taalsetele riiulitele, mis kindlustavad kala- ja jaakihi kor-
guse mitte iile 60—70 sm.

Piitigi tingimustes, eriti vaartusliku kala, nditeks siiglaste
ja suursoomkala transportimiseks jadpakendis, on parem pak-
kida surnud kala jadga kasti piitigikohtades ja sel viicil trans-
portida isoleeritud voi isoleerimata laevaruumides, kattes vii-
masel juhul kastide virnad isoleermaterjaliga (pohud, vilt jne.).

Jahutatud kala transportimise teiseks mooduseks on kala
pakkimine laevaruumidesse jdda ja soola segusse, mis annab
temperatuuri alla 0° jarelikult kala kiilmub. Seda moodust
kasutatakse tuurlaste transportimisel. Tuleb arvestada seda,
el teistkordne kiilmutamine halvendab kala kvaliteeti ja selle-
pdrast ei tohi lubada kiilmunud kala tlessulamist. Peale selle
voib kala sooldumisel osutuda ko6lbmatuks konservide val-
mistamiseks v6i hoidmiseks kiilmutushoonetes kiilmunud pro-
duktina. Et véltida sooldumist, tuleb sool riputada jadkihi
peale, mitte otseselt kalale.

Eriti halvasti mojub kala kvaliteedile tema viibimine jda
ja soola segu sulamisest tekkinud soolvees, seepdrast tuleb
soolvesi selle kogunemisel eemaldada ning kala ja jaad hasti
kaitsta hu moju eest.

Kala transportimist jadga kasti pakitult kasutatakse laial-
daselt mitmes kalatéostuse rajoonis (Aasovi — Musta mere,

Araali jt.).
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Meil seisab ees suur tilesanne ehitada isotermilisi ja jahu-
tatavaid laevu vdrske kala sadade kilomeetrite kaugusele
transportimiseks kastides jddpakendis. -

Nimetatud laevade tiiiibid on juba vélja toétatud ja moned
neist tootavad juba Kaspia merel. Tuleb méarkida, et Aasovi
— Musta mere rajoonis on kala’ jadsse pakkimise viis erinev:
koha pakitakse mitte lamavalt, vaid kallakuga, peaga diiles-
poole, peaaegu piisti. Selle pakkimisviisi juures kala muljub
vdhem ja sdilib seeparast kauem.

Eelsoolatud kala transport. Kohaletransporditud eelsoola-
kala suunatakse paratamatult soolamisele. Transportimisel
eelsoolatakse iimarkalana heeringas, vobla ja viike soom-
kala; selliselt, s. o. timarkalana suunatakse ta ka $oolamisele.
Suurt kala (koha, karpkala, tursk jt.) ei tohi ilma rookimata
eelsoolata, seepdrast tuleb teda transportida jadpakendis, jaa
ja soola segus voi rookida soolamiseks otseselt piitigikohtadel.
Murmanskis, kus traaleritel valmistatakse soolaseid pooltoo-
teid, reogitakse kala enne soolamist ja soolatakse sisikonnata
tumarkalana vG6i lahatakse lapikuks ehk klipfiskiks.

Pdhja-Kaspias, kui kala on suvel raske vdrskena téostusse
transpoertida, roogitakse ta vastuvétu-laevadel voi harvemini
roogivad kalurid ise pililigilaevadel.

Olenevalt ilmastiku tingimustest ja kala olukorrast, kasu-
tatakse transportimisel peenkala eelsoolamiseks 10—15%
soola; et teel soolveepinnale kerkiv kala laeva 06tsumise
tagajarjel ei saaks muljutud ja hodrutud, tuleb soolvesi dra
pumbata. 3

Kala vastupidavuse tdhtsamaks tingimuseks transportimi-
sel on sanitaar-eeskirjade hoolikas tditmine. Nulli ldhedane
temperatuur ei katkesta kalas olevate bakterite elutegevust,
vaid ainult aeglustab kala riknemist. Seepérast on igasugune
mustus kalale ohtlik.

Peamised sanitaar-eeskirjad on jdargmised: laev, millega
transporditakse kala, peab olema puhtaks pestud ja desinfit-
seeritud pdrast iga reisi; meil on kehtestatud kohustuslik
laevaruumide pesemine kuuma veega ja leelisega (soodaga
voi leelisega). Sumbad tulevad kalast tdiesti vabastada, Shu-
ruumid kohe pdrast lossimise 16petamist veest tiihjendada ja
puhkastada. Ohuruumide veest tiihjendamine kergendab sumba
puhastamist riknenud kalast ja mustusest.

Kala peab olema kaitstud tolmu ja paikese eest. Teel sum-
bas surnud kala tuleb viivitamatult, enne kohale saabumist,
veest vdlja votta ja pakkida kasti jadga.
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111 PEATUKK

KALADE LAEVAST LOSSIMINE JA KALATOOSTUSTE
MEHHANISEERIMINE

Kala lossimine laevadest kdsitsi. Koik kalatoostused ja
kombinaadid teostavad nii kaluritelt kui ‘ka kalavastuvotu-
laevadelt kala vastuvotuga seotud t66d sadamas voi vastu-
votu- ja eeltootlemisruumides. Kui kai on vaba, siis tuleb vii-
vitamatult asuda laevade lossimisele. Kala tuleb lossida kas
erilistesse statsionaarsetesse voi liikuvatesse hoidlatesse, kust
ta pdrast suunatakse sorteerimisele, rookimisele jne. voi
porandale asetatud restidele. ;

Sanitaar-eeskirjadega on keelatud kala panna otseselt
porandale, ilma restideta. Kéasitsi lossimisel toodakse sageli
laevaluugi juurde kdrud voi kanderaamid, millele lossitakse
kala ja suunatakse otsekohe pesemisele v0i sorteerimisele.
Lihtsamaks t66liigiks kala lossimisel on to6d késitsi hauskari-
tega. Sumba voi kuivlaadungi-laeva lossimisel visatakse kala
hauskariga sillale, kdrusse voi kanderaamile. Surnud kala
lossimisel sumbast ei ole neid ebamugavusi, mis on seotud vee
juurdevalamisega, sest kala asub vees, mis tuleb sumpa tema
boordides olevate aukude kaudu.

Kuna kala on kuivalt raske votta, nagu kuivaks lastud Shu-
ruumidega sumba puhul, kus pealmised kalakihid ei asu vees,
tuleb shuruumidesse valada vett, suurendades sellega sumba
siivist, Parast seda, kui 50% kala on lossitud, tuleb vesi dhu-
ruumidest korvaldada, et sellega kergendada kala lossimist
ja sumba puhastamist.

Eluskala lossimisel sumbast on raske sumpa taielikult tiih-
jendada, sest elav, vilgas kala pdgeneb hauskari eest, millega
sumpa tiihjendatakse.

Sumbast elus-, virske- voi soolakala késitsi lossimisel
suurele kdrgusele tommatakse. silla vaba vahemaa nende
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vaiade vahele, kuhu randus sump vo6i laev, noodalina, mille
‘vaba ots asetatakse laevale. Sellega vilditakse kadusid.

Kala transportimise eeskirjade jargi peab igas sumbaosas
voi laevakastis olema kvaliteedilt tihtlane %ja iihte liiki kala.
Eriti lubamatu on sumbas tuurlaste ja soomkala, samuti ka
teravate uimedega kala segamine nende kaladega, kellel ei
ole selliseid uimi. Nditeks ei tohi segada karplasi kohaga.

Joonis 3. Kala lossimine lastipoomiga (skeem):
1. elektrimootor; 2. puhvet; 3. toober.,

Kala elektriga uimastamine. Astrahani kalakombinaadis
on eluskala sumbast lossimise tingimuste parandamiseks sisse
viidud jérgmine tdiustus. Enne lossimise algust seatakse sumba
vastastikku asuvate otsade juurde iiles kaks elektroodi. Vool,
ldbides elektroodide vahel oleva vee, uimastab kala. Sekundi
mone murdosa kestel kala viskleb tugevasti, siis uinub ja teda
on kerge sumbast vélja piitida ning sillale t&sta.

Kala lossimise mehhaniseerimine. Suurtes kalatehastes on
tles seatud mehhaniseeritud vahendid kala lossimiseks laeva-
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dest. Ilma nendeta ei ole voimalik lossida kala suurtest mere-
laevadest. Seepdrast on traalerite lossimisel mehhaniseerimine
kohustuslik.

Elektrivints. Uheks lihtsamaks mehhaniseerimise viisiks
(joonis 3) on kala lossimine koie otsa seotud toobriga
vintsi abil. Vintsi kois jookseb iile traaleri takelaazi kiilge
kinnistatud ploki 1. Koéie teise otsa on kinnitatud toober 3.
Plokk on-asetatud tapselt laevaruumi keskkohale.. Laevaruumi
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Joonis 4. Kann-elevaator:

1. kann-elevaator; 2. kann-elevaatori kopad; 3. reduktoriga mootor;
4. seadeldis elevaatori tostmiseks; 5. kandekaar.

kohale ulatub kaldalt valja sild, millel asub nn. ,puhvet®.
,Puhvet”, s. o. kinnise kasti tiilipi vdikene pink, millele kala-
lossijad-téolised tdmbavad toobri kaladest kummutamiseks.
Kéaepide, millele on kinnitatud kois, on omakorda kinnitatud
toobri kiilge selliselt, et tdidetud voi tiihja toobrit suudavad
jdupingutuseta kummutada kaks toolist. Laevaruumis kéasitsi
taidetud ja ,puhveti” ‘kdrgusele tostetud toober kummuta-
takse tooliste poolt kdrusse ja kala suunatakse pesemisele.
Stelling. Paremaks kalalossimise viisiks suurtest laevadest

on ,stellingu” kasutamine, kus ,puhvet’ ja sild puuduvad.
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Joonis 5. Péordkraana kalade lossimiseks:

1. péérdkraana raam; 2. elektrimootor; 3. kiepide kraana pédramiseks;
4. konks.

Toober lastakse laevaruumi koie otsas, mis labib telferi vankri
ja viimane transpordib laevaruumist iilestdstetud toobri
kummutamiskohale. ‘ 3

Kann-elevaator (joonis 4). Kalatéostustes kasutatakse
laialdaselt kann-elevaatoreid. ;

Kann-elevaator kujutab endast kallakult asetatud trans-
portoori, millele on kinnitatud metallist vork- vai auklikud
kopad. Eriline seadeldis v6imaldab muuta tdstenurka, mis on
kiillaldane selleks, et organiseerida temaga ~ kalalossimist
laiade luukidega laevadest. Tunduvalt raskem on kann-ele-
vaatorit kohandada kitsaste luukidega laevadele.

Lossimine kraanaga. Laialdaselt kasutatakse poordkraa-
nasid (joonis 5), mis on varustatud vorkkottidega v6i toob-
ritega.

Mehhaniseerimine suurendab tunduvalt tédliste toovilja-
kust. Mgned t66normid mitmesuguste lossimisviiside juures
on toodud tab. 6. ;

Sumpade juurdevedamisega ja edasinihutamisega seotud
t60d on normidesse kaasa arvatud. Kraanadega voi elektri-
vintsiga on hea lossida kastidesse pakitud kala.

Kbigi mehhaniseeritud lossimisviiside juures on rasken-
datud vorkkoti, toobri ja muude ndude tditmine kalaga, mis
pdrast seda tostetakse laevast sillale.



» : Tabel 6

Toéonormid kisitsi to6tamisel mitmesuguste mehhaniseérl\tud lossimisviiside
juures (tsentnerites vahetuses)

P Kasitsi lossi- |  Lossimine e
; 2 Lossimine
il ; mine hauska- kraanaga
2 To6de nimetus riga 1 m kor- tostetavate kann-elevaa-
gusele toobritega jt. e
Elusa suur- ja vaike-
soomkala lossimine . , | 60 (suur) 160, 140 350
75 (vaike) {Aasovi —
Musta mere
rajoon)
Sama — surnud kala . . | 100 (suur)
120 (vaike) | 200 | 700

Katsed lahendada seda iilesannet kala esialgse pakkimise
teel erikastidesse voi vdrkkottidesse ei andnud soodsaid
tulemusi, vaatamata sellele, et Kaug-Idas laiadel lahtistel kun-
gassidel kasutatakse esialgset kalapakkimist vdrkkottidesse
ja siis kummutatakse vintsi abil sillale.

Kalapumbad. Suuresti tdstis laevadest kalalossimise meh-
haniseerimist kalapumpade kasutuselevStmine. Viimaste aas-
tate kestel on hakatud laialdaselt kasutama kalapumpasid.

Kalapumbad imevad vee ja kala segu vahekorras 1:1 kuni
3:1, viskavad segu eralduslauale, kust vesi jookseb ira, aga
kala satub elevaatori koppadesse ja antakse iile jaotuslauale
voi transportéorile, Selle skeemi jargi tootavad Astrahanis
Mikojani-nimelise kombinaadi tédstustes mitu TSernigini
stisteemi kalapumpa.

Teise skeemi jdargi viskavad kalapumbad kala ja vee segu
vorktransportéorile, kus vesi jookseb éra, aga kala suunatakse
lransportooriga edasi tootlemisele,

Joonisel 6 on ndidatud ezektor-kalapumba skeem (insener
TsSernigini siisteem).

Selle seadeldise to6printsiip on jérgmine: tsentrifugaalpump
tdstab vee boordi tagant ja saadab edasi toru méoda, mis
suundub vastuvétulauale.

Vdimas veejuga votab oma liikumisel kaasa torus oleva
ohu, kus tekib vaakuum. Tsentrifugaalpumba ja kandelaua
vahel on laiendatud toruosa kiilge kinnitatud painduv voolik.
Selle vooliku vaba ots on lastud sumpa v&i veega tdidetud
laevaossa. Vaakuumi tekkimisel voolikus tGuseb vesi sumbast
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‘voolikut pidi iiles ja visatakse koos tsentrifugaalpumba veega
kandelauale. Koos veega pumbatakse ldbi vastuvétuvooliku
sumbast (voi laevakastist) ka kala. 2
Vastuvotu-abivoolik on selleks, et reguleerida vee ja kala
sisseimemise kiirust vastuvétuvooliku poolt. Oigesti regulee-
ritud kalapump lossib kuni 30 tonni kala tunnis. Selle t66
jaoks on vajalik jéud — 20 HP; kala lossimisel ei mulju.

——- — -

Kalapumda voimsus —30 100N tunn's
ua/'a//'k /'Gud ~ 20HP

e Rkl

L] Y
Pumby_rmoolor \\‘% ‘
Abivoolik
e

Il Tsentrfugaal
R pump

/B8voolik

LI G o 3 o | e

Joonis 6. EZektori tiiipi kalapumbaga kalalossimise skeem
(ins. TSernigini siisteem).

Joonisel 7 on toodud tsentrifugaal-kalapumba seadeldise
skeem, Selle masina t66 on vaga efektiivne. Kulutatud jou-
ithiku kohta on tal suur kasulik tootlikkus. Kaheksatolliline
tsentrifugaal-kalapump kindlustab tunni kestel ligikaudu
180 tonni kala (hamsa) vdljalaadimise ja kulutab selleks
23 HE,

Meil toodetud neljatollilise pumba 4 H® joudlus hamsa los-
simisel on 45 tonni tunnis, joukulu 12 HP,

Erikonstruktsiooniga tsentrifugaalpumbad, mis on méeldud
segu pumpamiseks, nditasid suurt joudlust ja tdielikku kolb-
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likkust varskekala lossimiseks laevakastidest ja sumpadest.
Seda tiilipi pumbad pumpavad hésti védrsket hamsat, nootadest
heeringat ja sumpadest soomkala. Katsed kasutada neid eel-
soolakala lossimiseks ei andnud soodsaid tulemusi: arvata-
vasti kala konsistentsi ndrgenemise tagajarjel tekkis palju
vigastatud eksemplare.

Kompleksne mehhaniseerimine. Mehhaniseerimine on eriti
efektiivne sel juhul, kui on mehhaniseeritud kogu tehnoloogi-
line tsiikkel vGi eelmised ja jargmised mehhaniseerimata ope-
ratsioonid ei vdhenda tunduvalt seadeldise joudlust. Naiteks,

3000 - 2

= S0 -y 3 1200
v B §
| ©

Joonis 7. Tsentrifugaal-kalapumba iilevaade, pikuti labiloige ja iiksikosad.

kui korge joudlusega elevaatori iillesseadmisel on kindlustatud
kiillaldane koppadesse kalaandmise kiirus voi kala edasisuu-
namine elevaatorilt sihtpunkti.

Ulesanne raskeneb, kui kala otseselt suunatakse tootle-
misele, nditeks soolamisele. Sel juhul on vajalik organisee-
rida soolamisprotsess nii, et ta ei piiraks lossimise joudlust.
Kui kala vastuvéttu soolamiseks ja tema todtlemist ei teos-
tata sama Kiiresti kui lossimist, on mehhanismide seisakud
paratamatud, mis vdhendavad mehhaniseerimise efektiivsust.

On olemas palju kompleksse mehhaniseerimise skeeme,
mis haaravad koiki protsesse kalasoolamisel, lossimisest kuni
soolaga t6odeldud kala paigutamiseni basseini (voi tiinni).
Mboénda neist on praktiliselt katsetatud, need on tédstuses

27



& 7 H’k l.;_h' libiloige

i s Pl

-

o Doy S8 A0

————vt

Joonis 8. Kompleksne mehhaniseerimine kraanadega ja lint-transportoiridega;

1. kalavastuvotu-laev, 2. poérdkraana, 8. vastuvotupunker, 4. punker kaalu-

del, 6. lint-transportéor, 6. tootlemisruum, 7. basseinid, 8. dravdetavad
rennid.

rakendatud ja annavad vordlemisi suure efekti: vahendavad
toojou kulu; kiirendavad kalalossimist ja -t6otiemist, mis kind-
lustab toodete kvaliteedi tOusu.

Seda tiiiipi lihtsam seadeldis (joonis 8) on rakendatud Ast-
rahani rajooni kalatéostustes. Kaile seatakse iiles kaks poord-
kraanat selliselt, et oleks voimalik lossida kala kahest laeva-
kastist.

Kraanade vahele asetatakse kaaludele vastuvotupunker,
kuhu lastakse kala vahelduvalt mdlema kraana vorkkotist.
Kaalutud kala suunatakse punkriluugi kaudu, mis avatakse
kidepideme poordega, otseselt transportoori lindile, millega
kala transporditakse soolamisruumi. Transportéori lindi tase
jark-jargult tSuseb ja ldheb soolamisruumis basseinide kesk-
kohal 2,5—3 m kdrguselt. Kala voetakse transportéori lin-
dilt maha vertikaalse plangu abil, mis on asetatud teatava
nurga all lindi lilkumise suunas, antakse iile lilkuvasse kallak-
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Joonis 9. Hamsa téotlemise mehhaniseerimine:

TS 1. veetransportoor; 2. vastuvotu-vannid; 3. tinni soolamise sekt-

sioon; 4. pakkimistransportoér; 5. rollgang; 6. lopp-punker;

s | 7. mootevannid; 8. kalapump; 9. tsentrifugaalpump laevaruumi
L&"'L vee andmiseks; 10. juhtimislaud.

renni ja siis soolamiseks ettevalmistatud basseini. Kala riputa-
takse lile soolaga voi soola ja jadga otseselt basseinis.

Iga kraana vOimsus on 6—8 tonni tunnis, kuid transpor-
to6ri véimsus on 12—16 tonni tunnis. Sellise kiiruse juures
kala hoolikalt maha voita ja kdsitsi soolata iithte basseini on
adrmiselt raske, seepédrast tootatakse harilikult kahe v6i kolme
basseini juures korraga. Kitsaskohaks selle skeemi jargi to6-
tamisel on kala kdsitsi tootlemine: mehhaniseerimine néuab
tungivalt uut soolamisprotsessi tehnoloogilist skeemi ja vaja-
duse korral kala jahutamist.

Hamsa tdotlemise (soolamise) kompleksne mehhaniseeri-
mine on tunduvalt tdiuslikum. See skeem on praktiliselt kont-
rollitud Krimmi Riikliku Kalatrusti Enikali kalatoostuses. Selle
skeemi jargi lossitakse kala veekindlate ruumidega laevast.

Spetsiaalselt varustatud kaidele on paigutatud tsentrifu-

29



gaalpumbad laevaruumidesse veeandmiseks ning vee ja kala
segu pumpamiseks. Kala suunatakse pumbaga voolikut médda
suurde puubasseini, mis on veekindla vaheseinaga jaotatud
pdigiti kaheks osaks. Iga osa mahutab 20 tonni kala ja on
varustatud modteliistuga. Kui iiks basseiniosa on tdidetud, siis
suunatakse segu (kala ja vesi) basseini teise ossa. Joonisel 10
on naidatud kalapumba 4 H® seade.

fﬁ [l

BT

Joonis 10. Kala-pump 4 Ho.

Basseini iga osa on varustatud vee vdljalaskmise seadel-
disega ja on ithendatud veetransportooriga. See on puust renn,
mis on tles seatud vaikese kallakuga (5 sm 100 m pikkuse
peale) vorgust kallaktransportoori suunas, millel kala norgub.
Kallaktransportooér suunab kala keerlevasse trumlisse (kala-
segaja), mis on seestpoolt varustatud plangukestega. Need
asetuvad sisemisel seinal viikese nurga all trumli teljele.

Uheaegselt kalaga suunab vertikaalne elevaator erilise ele-

vaatori kaudu trumlisse soola v&i soola, suhkru ja viirtside
- seqgu. -
Trumli keerlemisel kala seguneb hasti soola ja viirtsidega
ning antakse siis ile rollgangile asetatud soolveekindlatesse
tiinnidesse. Seadeldise juurde on valmistatud tiinnidesse soo-
lamiseks asfalteeritud plats. Kui kala on mddratud basseini
. soolamiseks, siis suunatakse ta kalasegaja rennilt liikkuvatele
transportdoridele, mis annavad kala iille otseselt soolamisbas-
seinidesse. Sellise 4 H® pumbaga varustatud seadeldise vGim-
sus on kuni 450 tonni kala pdevas.
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1V PEATUKK

KALADE VASTUVOTT VASTUVOTU- JA
EELTOOTLEMISRUUMIS

SURMAJARGSED MUUDATUSED KALAKUDEDES

Kalakoed hakkavad pérast surma aeglaselt muutuma. Vere-
ja limfisiisteemid lakkavad to6tamast. .

Soolestiku seinad kaotavad vdime vastu pidada maomah-
lade (fermentide) mdjule, mis asuvad kalasoolestiku traktis, ja
hakkavad norgenema, seeduma.

Kalalihastes toimub ka parast surma piimahappe tekkimine
neis sisalduvast loomsest tarklisest (gliikogeenist). Piimahappe
kogunemine pdrast kala surma kutsub esile lihaskoe valk-
ainete tursumise.

Surmakangestus. Lihaskoe tursumisest muutub kala katsu-
des tihedaks. Surmakangestuse seisukorras, mis algab vord-
lemisi ruttu, on kala tdiesti varske, kvaliteedilt laitmatu, sest
vddrtuslike toitevalkude siigav lagunemine pole veel alanud.
Surmakangestus algab seda hiljem ja kestab seda kauem, mida
madalam on keha temperatuur ja mida vdhem vasinud oli
kala surmamomendil. Viimane asjaolu omab vdga suurt tdht-
sust, sest vdsimisel toimub Kkudedes intensiivne piimahappe
tekkimine, mis kiirustab surmakangestuse algust ja vdhendab
selle kestust.

Kala, kes on kaua olnud sumbas voi hoitud tihedalt vérku-
des, hapnikuvaeses vees, uinub rutem, teeb kiiremini ldbi
surmakangestuse ja sel juhul algavad varem  teised surma-
jargsed muudatused — autoliilis ja madanemine.

Autoliiiis ja mddanemine. Kala keharakkudes asetsevad
fermendid, mis organismi eluajal soodustavad rakkudes aine-
vahetuse protsesse, hakkavad pérast surma jark-jargult peh-
mendama ja I6hkuma lihas- ja teisi kudesid.
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Autoliiiisi arenemisega muutub kala pehmemaks, koed
peavad ikka véhem ja vdhem vastu bakterite levimisele ja
autoliiiisile jargneb kala bekteriaalne lagunemine (mddane-
mine).

Autolitiis ei muuda toodet toidukdlbmatuks. Valkainete
autoliititiline seedumine toimub ilma ebameeldivalt 16hnavate
v5i miirkainete eraldumiseta; mddanemisel aga, s. o. kala laos-
tumisel midabakterite toimel, ei ole toode toiduks kolblik.

Bakteriaalne protsess algab veidi hiljem, kuid areneb tun-
duvalt kiiremini.

Eluskala liha ei ole alati steriilne (vaba bakteritest). Vii-
maste uurimustega on kindlaks tehtud, et vilkal eluskalal on
nahaalused siigavamates kohtades asuvad lihased steriilsed
94 juhul 100-st.

KALA KVALITEEDI MAARAMINE

Ténapdevani ei ole veel 16plikult uuritud kalakehas toi-
muvaid vidga keerukaid autoliilisi ja madanemisprotsesse.

Kala kvaliteedi madramiseks on olemas fiilisikalis-keemili-
sed ja organoleptilised meetodid.

' A. Fiiiisikalis-keemilised meetodid

Kalaliha reaktsiooni mddaramine. Nork hapu
reaktsioon on kala vadrskuse tunnuseks, mis on seotud selgesti
valjendatud kangestuse ndhtusega.

Kalaliha 15ikele asetatud sinine lakmuspaber muutub roo-
saks. g

Nork leeline reaktsioon seoses sligava laostumise produk-
tide eraldamisega (ammoniaak ja temale ldhedased ihendid)
naitab, et kala on madala kvaliteediga.

Kalaliha 16ikele asetatud roosa lakmuspaber muutub nor-
galt siniseks. :

Reaktsioon ammoniaagile Eberi jargi (sal-
miaagi pilvekese tekkimine) naitab valkainete tunduvat lagu-
nemist.

Reaktsioon vddvelvesinikule. Vaavelvesiniku
eraldumine, mis harilikult mdadaratakse &adikahappe-seatina-
soolaga, nditab jaatava tulemuse puhul kaugele ldinud lagu-
nemisele koos vaba vadvelvesiniku eraldumisega. Peale
nende lihtsate kala kvaliteedi médramise votete on vdlja to6-
tatud teised palju keerukamad meetodid, mis vdimaldavad

32



kiillalt tdpselt mé&drata kala varskuse seisundit. Uheks nen-
dest meetoditest on ammoniaagi koguseline mdaramine kala-
lihas ja tiksikutes kala elundites.

Ammoniaagi médramine. Kalakudede lagune-
mine on seotud ammoniaagi koguse suurenemisega. Ammo-
niaagi koguse mdadramiseks on olemas suhteliselt kiired mee-
todid. Loetakse, et ammoniaagi sisalduse tous kuni 25 mg ja
rohkem 100 g liha kohta, nditab riknemise astmele, mille juu-
res kala muutub inimtoiduks kolbmatuks.

B. Mikrobioloogilised meetodid

Bakterite arvu méaddramine kalalihas ja
védlispinnal Bakterite arvu madramiseks kalalihas ja
vilispinnal kasutatakse kiireid nn. bakterioskoobilisi arvesta-
mise meetodeid, mille juures maédratakse ainult arv, kuid mitte
bakterite liike. Loetakse, et mida kaugemale“en ldinud lagune-
mise protsessid (kala toiduotstarbeks kolblikkuse piirides),
seda rohkem baktereid on kala kehal ja -kudedes.

Tuleb maérkida, et koik tlalloetletud kala kvaliteedi maa-
ramise meetodid omavad ainult abitdhtsust ja neid kasutatakse
ainult kala kvaliteedi organoleptilisel uurimisel saadud and-
mete kontrolliks ja kinnituseks.

C. Kala kvaliteedi mddramine organoleptiliselt.

Organoleptilisel kala kvaliteedi médramisel juhindutakse
peamiselt jargmistest tunnustest: 16puste ja silmade seisu-
kord, liha tihedus, limakogus nahal ja l0pustes, lima seisu-
kord, liha 1dikepindade, eriti selgroo juures.

Lopusteseisukord. Taiesti varskel kalal on 16pused
helepunased v&i roosad, limata voi kaetud tiheda labipaistva
ja veniva, 16hnata limaga.

Esimeses autoliiiisistaadiumis veidi seisnud kaladel on
16pused keemiliste muudatuste tagajarjel tumenenud, lima
tuhm, kuid tdiesti labipaistev, mdnikord kerge niiskuse 15h-
naga.

gKaua seisnud kaladel on ldpused sogase limaga, tuhmid
kahvaturoosa v6i hallroosa vdrvusega, hapu, sumbunud voi
madda lohnaga.

Silmade seisukord. Taiesti varskel kalal on silmad
pungis, puhtad, sarvkest ldbipaistev. Veidi seisnud kalal on
silmad pisut sissevajunud, tuhmid, mdnikord laialivalgunud
verest kahvaturoosad.

3 Todnduslik kalatdotlemine 33



Kaua seisnud kalal on silmad sissevajunud sogasthalli,
monikord punakat vérvust.

Kala keha vdlispinna jalihaskudede seisu-
kord. Taiesti varskel kalal puudub vilispinnal lima vdi seda
on végavdhe. Lima on veniv, labipaistev ja 16hnata. Kala keha
vdlispind (soomus, nahk) ei ole kaotanud seda valimust, mis oli
eluskalal, see on ldikiv. Soomus istub kindlalt. Selg on tihe,
elastne, sormejéljed ei jaa plsima, parak hoidub sissepoole,
kahvatu. K6ht pundumata, normaalne; kala vajub vees pohja.

Veidi seisnud kalal suureneb limakogus, labipaistvus lan-
geb ja ilmub niiskuse 16hn. Selg pehmeneb, sormejaljed ei
kao kohe, pdrak on veidi punnis, kahvaturoosat virvust, kao-
tab elastsuse. j ‘

Kaua seisnud kala k&ht on bakterite tegevuse tagajdrjel
tekkinud ja soolestikku tditnud gaasidest tursunud. Pealispinna
limakogus suureneb, see on vedelam, ilmub hapu v&i niiskuse
16hn, mdnikord swmbunud varjundiga. Kala pealispind tuhmub,
soomus norgeneb. Rinnauimede alused ldhevad mdnikord vere
laialivalgumise tagajarjel punaseks: selg muutub pehmeks,
pdrak on tugevasti punnis, muutub pehmeks ja on hallroosa
varvusega.

Liha seisukord 16ikepinnal Vérske kalaliha on
16ikepinnal tihe, elastne ja tugevasti seostunud selgroo ning
roietega, puudub 16hn; valimus ja varvus on omased antud
liigi kalale.

Veidi seisnud kalal muutub liha pehmemaks, mdnikord
ilmneb kerge niiskuse 16hn, liha varvus 16ikepinnal tuhmub,
selgroo juurde ilmub vere laialivalgumise tagajarjel roosa
rongas.

Kaua seisnud kalal on liha pehme, kergesti eraldatav selg-
ro0 ja roiete kiiljest. Lihastes on niiskuse, hapu, kohati médda
16hn.

KALA. ULEANDMINE TOOTLEMISEKS

Erineva kvaliteediga kalu ei tohi vastuvdturuumis iihte
laduda. VastuvGturuum, vilja arvatud tiksikud protsessid (nai-
teks vinnutamiseks suunatava vobla pikemat aega sdilita-
mine), ei ole laoruum, vaid lahkamise ja sorteerimise paik.
Kala tuleb lahkamisele ja tédtlemisele suunata rangelt liikide
ja kvaliteedi jargi. Eri kvaliteediga, sorteerimata kala tootle-
mine (soolamine, kiilmutamine jne.) vdib alandada toodangu
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kvaliteeti, sest parast soolamist ja kiilmutamist on sorteeri-
mine raskendatud. Peale selle vdib ndrga kvaliteediga kala
soolamisel rikkuda basseinis oleva hea kala.

Kala vastuvotu- ja eeltodtlemistsehhi peamiseks tooks on
Gigeaegne ja hoolikas kalade sorteerimine ja tema sorteeri-
tult t66tlemisele suunamine.

KALADE PESEMINE

Enne t6otlemist tuleb kala pesta. On olemas mitu pesemis-
viisi. Varem oli levinud kala pesemine basseinides perioodi-
lise vee vahetusega (joonis 11). Sealjuures valati basseini kat-
kestamatult vett, kuna must vesi véljus alt augu kaudu.

Y

o

X

W

Joonis 11. Kala pesemine basseinides.

See pesemisviis ei kindlusta tdielikku mustuse kd&rvalda-
mist kala valispinnalt, vastupidi, on vee harval vahetamisel
koguni otseseks mustuse allikaks. Mehaaniline koonus-pesija
(joonis 12) kindlustab paremini kala vélispinnalt mustuse kor-
valdamist, sest pesijatrumlis vahetub vesi pidevalt. Tdiuslikum
pesemisviis, mida kasutatakse ainult suure kala pesemisel, on
pesemine voolikust veejoaga, surve all (joonis 13).

Sel juhul kalalt pestav mustus kérvaldatakse kohe, kusjuu-
res veesurve kindlustab mustuse parema koérvaldamise kala
pinnalt.
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Joonis 13. Kala pesemine veejoaga voolikust.
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Traaleritest lossitava kala jaoks on vélja todtatud kon-
veier-pesija. Stellingu abil antud kala suunatakse pesemispaaki
kallakrenni kaudu. Vesi paagis vahetub - katkestamatult ja
segaja mojul liigub alatiselt. Pestud kala vGetakse kann-ele-
vaatoriga paagist valja ja kdib labi dusi alt. ;

Selline kahekordne pesemine annab hdid tulemusi.

KALADE SORTEERIMINE

Kala sorteeritakse kohe pérast lossimist ja pesemist, Hari-
likult teostatakse sorteerimist (Murmansk) jargmiselt: eri kva-
liteediga ja liiki kala pannakse eraldi karudesse; kui antakse
iithte liiki ja iiheaegselt puiitud kala, siis peab meister lossi-
misel valvama, et sinna ei satuks teist liiki ja teise kvalitee-
diga kala. |

Joonis 14. Sorteerimiskonuveier.

Kala kaalutakse kohe péarast sorteerimist. Kaalutakse kdru-
des vdi kanderaamil bruto, maha arvates varem kindlaksteh-
tud tithja kdru vGi kanderaami kaalu. Kaalu kindlaksmdara-
mine mahu jargi (kanderaam, kédru) on vihem tdpne Kui kaa-
lude abil. ‘ .

Suurtes tehastes kasutatakse kala sorteerimiseks sorteeri-
miskonveierit (joonis 14).

Sel juhul satub kala konveieri lindile, mille déres seisavad
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sorteerijad. Konveieri juures seisavad iiksikud tootajad, kes
korjavad liikuvalt lindilt mdddetelt véljapaistvad kalad kéru-
desse voi kastidesse. To66 on korraldatud selliselt, et sortee-
rimiskonveieri 16pule saabub seda liiki ja méodetéga kala, mis
moodustab peamise osa antud partiist.

Selliselt eraldatakse iildkogusest 10, 15, 20, 30 ja rohkem
protsenti kalu.

Selline suurte kalakoguste sorteerimise viis kiirustab téod
ja valdib tarbetu, kala kvaliteedile kahjuliku iimbertdstmise.
Varske kui ka soolatud suurkala vOetakse vastu neid iikshaa-

Joonis 15. Kala pikkuse méotmine:
A — dld-, B — zooloogiline, C — toonduslik pikkus.

val tile vaadates. Nii vietakse vastu ja sorteeritakse tuurlased
ja valge 16hi. Tootlemise (soolamise, marineerimise, suitsuta-
mise) tingimuste parandamiseks - sorteeritakse kala mdddete
jargi. Toonduslikuks m&dduks loetakse pikkust kala silma
tsentrumist parakuuime 16puni. M&6tmise tehnika on naidatud
joonisel 15.

Uksikutel kalaliikidel (hamsa jt.) m&ddetakse zooloogiline
pikkus — ninamikust sabauime 15puni.

Kertsi heeringad sorteeritakse numbrite jargi, mis vastavad
tuhande kala kaalule. Suurt kala, niiteks 16hi, sorteeritakse
iga tliksiku eksemplari kaalu jargi.

Virske kala sorteerimisel mdddete jargi tuleb arvestada
seda, et soolamisel ja kuivatamisel kala jaab !/a0—!/30 osa voi
keskmiselt 4% vorra lilhemaks. See lithenemine toimub kala
valkainete osalise kalgestumise ja selle mahu vihenemise taga-
jarjel. Soolaste ja kiilmutatud pooltoodete sorteerimist kvali-
teedi jdrgi teostatakse vastavate standardide alusel,

Eelsoolakala, eriti iimarkala (lahkamata) vastuvotmisel
tuleb juhinduda liha tihedusest. Soolsuse kindlaksméadramiseks
vajutatakse l6puskaantele ning vedeliku véljuniise jargi otsus-
tatakse soolsuse astet.

Vajaliku, tdiendava soolakoguse tdpsemaks kindlaksméi-
ramiseks tuleb kasutada laboratooriumi analiiiisi.
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V PEATUKK

JAHUTATUD KALADE VALMISTAMINE

Jaasse pakitud kalu voib transportida isegi soojal aasta-
ajal jahutatud vagunites 10—12 pdeva kestel kvaliteedi tun-
duva halvenemiseta, kuid ainult tingimusel, et kalad pakiti
jadsse varskelt ja varustatult vajaliku jaakogusega. Need
tihtajad kehtivad tursaliiki kaladele, mis pakitakse jadsse
traaleritel parast esialgset rookimist ja peade kdrvaldamist.
Ldunabasseinide soomkala kohta, mis pakitakse jddsse ilma
esialgse rookimiseta, ei tohi see tdhtaeg iiletada 6—8 pdeva.
Jaa kvaliteedi tdstmisega (peenem purustus, jdd valmistamisel
puhta vee kasutamine jne.) vGib saavutada transportimise aja
pikenemist. :

Korgema sordi jahutatud kala peab tingimata olema val-
mistatud tdiesti laitmatu kvaliteediga ning vigastusteta elus+
kalast.

Kala jahutamise kestus mdjub tunduvalt kala vastupida-
vusele sailitamisel. Mida rutem kala on jahutatud, seda véhem
arenesid surmajdrgsed muudatused jahutamise perioodil, seda
kauem voib kala sailida jads. Seepédrast on esimene ja peamine
iilesanne — kiirendada ko&igi vahenditega kala jahutamise
protsessi.

Jidannuse tihtsus, Arvatakse, et kiilmal aastaajal vGib jaa-
annust vidhendada kuni 25—30%-ni kala kaalust (ilma kvali-
teedi ja vastupidavuse halvenemiseta). Teoreetiline arvestus
nditab, et kui jdtta arvestamata kiilmakaod umbritsevasse
keskkonda, siis otseselt kala jahutamiseks kulutatakse ddarmi-
selt vdike kogus jaad.

Nii néaiteks 10 kg kala jahutamiseks +10° temperatuurilt
kuni, 0°-ni on vaja 10X0,8X(10—0) = 80 kilokalorit ehk 1 kg
jaad voi 10% jadd kala kaalust. On tdestatud, et kala jahtu-
mine toimub ainult otsese kontakti teel ja kala jadga kokku-
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puutumise kohtadel, kuna kiilma iileandmine sulanud vee ning
kala ja jaatikkide wvahelise Ghukihi 1dbi on tdhtsusetu. Jare-
likult tuleb jddannust suurendada, et kala vdlispinna otsene
kontakt oleks kindlustatud voimalikult paremini.

Joonise 16 koverjoon nditab 1,25—1,30 kg raskuse koha
jahutamise kestust (minutites), mis on pakitud jdasse tikkide
suurusega 4X4X4 sm. Kala algtemperatuur oli +20° 1opp-
temperatuur -+1° :

See katse nditas, et kui jddannus on alla 75% kala kaalust,
siis jahutamise kestus jarsult tduseb. Kui aga jadannus on alla

’

Kestus (min)

300

24Q

80

.

7245€

20

S0

Jahuta

a 25 50 s 003
Jddkogus (protsentides
tala kaalust) y

Joonis 16. Jahutamise kestuse kéverjooned,

50%, siis ei ole iildse voimalik saavutada madalat tempera-
tuuri (0°). Seepérast on igal juhul, kui véalistemperatuur on
korgem kui 0° otstarbekohasemaks jadannuseks 75% ja iile
selle. Vdiksem annus ei anna vajalikke tulemusi.

Umbritseva keskkonna temperatuuri mdju jahutamise kes-
tusele. On kindlaks tehtud, et kala jahutamisel m&juvad jahu-
tamise kestusele ainult kala algtemperatuur, jidannus ja tiik-
kide suurus. Korge vilistemperatuur suurendab jaa sulamist
ainult tema valispinnal, kuid €i mdju kala vélispinna jahuta-
mise protsessile, :

Jdd purustamise tdihtsus. Ja& sulamine kalapinnal tema
jahutamisel toimub faktiliselt jargmiselt: algul jaa puutub
kalaga kokku oma pinna teatava osaga, peamiselt tiikkkide
teravate nurkade ja servadega.

Sulamisel, mis toimub kdige kiiremalt kala valispinna juu-
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res, asetub jda tihedamalt, kusjuures iga kala pealmises osas
tekib vordlemisi ruttu jadst volv, ning otsene kontakt jda ja
kala vahel katkeb kuni vGlvi sisselangemiseni. Seepdrast on
kasulik 30-—60 minutit parast kala jadsse pakkimist lisada
taarasse jdad ja tihendada teda. _

Jaadtlikkide suuruse' ja jahutamise kiiruse vahelise sideme
kindlaksmddramise katsete tulemused on ndidatud tab. 7. Kat-
sete tingimused on samad, mis on ndidatud kdverjoone kohta
joonisel 16,

Tabel 7
Jaa 9% kala ¢ Jéétﬁkkide_.ﬁm}rus (sm) e
e $0 3 10756 il MbCA W T i e
100 154 min, } 134" min, l 89 min,
75 — ' 137 min, 95 min,

Tabeli 7 andmed néitavad jda peeneks purustamise tdhtsust
ja suuretiikilise jda kasutamise kahjulikkust. Jahutamine suu-
retiikilise jadga toimub peaaegu kaks korda kauem kui peene
jaa puhul, Suured jaatiikid pealegi vigastavad kala.

KALA NUIAGA JA ELEKTRIGA UIMASTAMINE

Suur ja vilgas eluskala tuleb kohe parast sumbast vilja-
votmist surmata, milleks kasutatakse kahte moodust: elekiriga
uimastamist ja 166ki puunuiaga kuklaluu peale. Péarast sellist
166ki kala katkestab liikumise ja sureb kohe v6i ndib surnuna,
uimasena.

Kuna see kala ei teinud labi pikaajalist agooniat, ei olnud
vasinud enne-surma, siis tema lihaskoed on peaaegu eluskala,
kudede taolised. Veel enam: selline kala omab suuremat vas-
tupidavust kui vasimuse ja l6tvuse tunnustega eluskala.

Puunuiaga surmamine on Astrahani kiilmutusmajades asen-
datud elektri abil uimastamisega.

Sumbas uimastatud kala saab hdlpsamini ja kiiremalt sil-
lale lossida.

Tuleb madrkida, et kala kramplikud liigutused elektriga
uimastamise momendil on niivord tugevad ja jdrsud, et iiksi-
kutel eksemplaridel selgroog puruneb. Sel pohjusel ei lubata
kalafilee tootmiseks madratud kala elektriga uimastada.
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TAARA JA JAA ETTEVALMISTAMINE

Kalade lossimise ja uimastamise momendiks peab olema
ette valmistatud taara ja jaa. Taara (harilikult kastid voi tiin-
nid koos vastavate isoleermaterjalidega) peab olema lossimis-
paiga lahedal. Jda peab olema ennem pestud puhtas labijooks-
vas vees ja siis purustatud. J&a tuleb purustada jadpurusta-
jatega, mis annavad rohkem iihesuurused ja vdhem teravad
jaatukid kui need, mis on saadud késitsi purustamisel. Jia
peab olema tdiesti puhas ja ldbipaistev. Jad, kuhu on kiilmu-
nud mustust, lund jne., ei kélba jahutatud kala pakkimiseks.
Mida puhtam on jd&, seda suurem on jahutatud kala vastu-
pidavus. Jaas leidub sageli baktereid, kes vdivad elada mada-
lates temperatuurides. Sellepédrast on soovitav vdimaluse kor-
ral kasutada kunstlikku jaad (desinfitseeritud veest).

Viimastel aastatel on vélja té6tatud jaa saamise meetodid,
mis vbimaldavad valmistada mitte ainult desinfitseeritud, vaid
ka bakterite surmamise omadustega jaad. Selleks lahustatakse
vees enne kiilmutamist védike kogus desinfitseerivaid — mik-
roobe surmavaid — aineid.

Harilikult kasutatakse iihendeid, mis kergesti eraldavad
vaba aktiivse kloori, — kaltsium- v&i naatriumhiipokloriiti.

Niisugune jaa pikendab jahutatud kala siilimise aega
15—20°0 vorra. Kasutatakse ka ja&d, mis on valmistatud osoo-"
nitud veest,

KALADE KAALUMINE

Kuna pakendis on ka jad, mille kaal sulamisel jark-jargult
muutub, siis jahutatud kaupa kaalutakse jdrgmiselt: juba
ennem madrgitakse taarale kala netokaal ja siis kaalutakse iga
taara jaoks vastav kogus kala. Kaalutud kalakihtide vahele
pannakse vajalik hulk jadd ja kaanetatakse. Taara mahu pare-
maks kasutamiseks jdetakse sageli pérast kala ja jaa pakki-
mist taara 2—3 tunniks lahtiseks kuni kala jahtub ja jahutami-
seks vajalik jadkogus sulab, siis lisatakse enne kaanetamist
taarasse jaad juurde.

Jaa kulu kgigub vastavalt aastaajale ja transportimise kes-
tusele (tabel 8).
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Tabel 8
Jdd kulu soomuskala jddpakendis transportimisel jahutatud (isotermilistes)

vagunites
Marts ja Aprill ja | Mai ja sep- |Juuni, juuli,
november oktoober tember august
Transportimise kestus
(66pdevades) 1619 316194 36 9] 3| 6| 9
Jaa kulu kala pakki-
miseks (%/0) 25|60 |70 | 50 {60 |80 | 65 {80 100| 70 [90 | —
Jéa kaod ldunarajoo- | )
nides kala pakkimi- {
sel (%) %[% 2| 4f{4l4a) 77| 7110]10]|=
1

Sama, pdhjarajoonides 1 U R 0 B o R ok Sl el (o e g S

KALADE JAASSE PAKKIMINE

Astrahani kalatoostuste praktikas jaotatakse tiinni pakki-
misel vajalik jddkogus (arvestatult ligi 100°% kala kaalust)
kolmeks osaks: esimesega kaetakse tiinni pdhi ja sellele paki-
takse pool kdigist kaladest, siis puistatakse teine osa jdad ja
pakitakse tlilejadanud kala ning tiinn tdidetakse pealt kolmanda
jadosaga. See viis ei ole dige, sest jddga puutub kokku viga
vdike osa tervest kalakogusest.

Jdd jaotus kalakihtide vahel peab olema iihtlasem: suhte-
liselt vdikest kala, nditeks voblat, tuleb panna kahe ja&kihi
vahele mitte rohkem kui kaks rida, suuremat iiks rida. Sellega
voib tunduvalt kiirendada jahutamise protsessi ja tdsta kala
vastupidavust.

Kui kiirel jahutamisel on antud vastava kvaliteediga jaa,
s. o. puhas ja bakterite vaba, kui kogu t66 on labi viidud
laitmatutes sanitaartingimustes, kui kalaga on iimber k&idud
ettevaatlikult, teda voimalikult vdhem kéatte voetud, sest ini-
mese kded on iiheks tdsiseks mustuse allikaks, siis voib iso-
termilistes vagunites kala transportimine kuni tarbijani kesta
8—10 pdeva, kiilmal ajal veelgi kauem.

Toonduslikus praktikas ei pesta kala enne jddsse pakki-
mist. See on tdiesti otstarbekohane, sest pesemisel paratama-
tult vigastub nahk, kdérvaldub véline lima ja kergendub bak-
terite pads kalalihasse.

Jddsse pakkimiseks tuleb suunata ainult elus- voi tédiesti
vdarske kala. Standard ei luba jahutatult transportida teise sordi
kala. Lubatud on transportida ainult kdrgema ja esimese sordi
kala.
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KALADE LAHKAMINE JAHUTATULT SAATMISEKS

Kala lahkamine enne jddsse pakkimist jahutamiseks ja
jahutatult transportimiseks on kohustuslik sel juhul, kui kala
siseorganid on vaartuslikuks toormaterjaliks, sest surnud kalas
nad kaotavad kiiresti oma varskuse. Selline vaartuslik toor-
materjal on nditeks tuurlaste ja 1ohilaste mari, tursa maks jt.

Taara ja p;kée- Jaad'; ﬁ’"‘ Jad-
materjalide juurde- P ey hoit o pese~
l rl V/cdu / I ! 5;;![5:{?[0.5”7 ine [ I:’;‘;s’fff;:/:/e
(=4 &

roodete jurgi sorfeert-
mine Jéé peseryine
Jjooksvas veeg

Taara eltevalmisita-
mine pakkimiscks,
sclle pesernine ja
vooderdamine iso-
[eermafayé://yq

Kala uimastarmine

Ube taara taltmiscks

vajaliku koguse 1 :
kaja{um Q:‘ JEG purastamins

Taarasse /aakkz'-rnc'ne sa
Jadga dle’ riputamine.
50-100% jo4d kalakaalust

Kaarelarmine

Vagu n,)pa»h‘t/ameeﬂ'nx_'pe
3 J@ dokeumentide koostormine

wni esiglgne
/abulam;'ne
Vagunisse (qadimene

Joonis 17. Jahutatud - kala valmistamise tehnoloogiline skeem.

»

Murmanski tingimustes lahatakse tursk tingimata enne
jadsse pakkimist. Lounapoolsetes toostustes (Aasov, Astrahan)
soomkala enne jddse pakkimist ei lahata.

Kala lahkamine, kus korvaldatakse ldpused ja sisikond,
uheltpoolt vabastab kala bakteriaalse mustuse allikatest, tei-
seltpoolt voimaldab bakterite sattumist jaadst kaitseta lihakih-
tidesse. Jarelikult kala lahkamine halvendab kala siilitamise
tingimusi jads. Siiski sanitaartingimuste hoolikal tditmisel, kui
puudub oht, et kala puutub kokku halvakvaliteedilise jadga,
peavad kala lahkamine ja rookimine pikendama kala sailita-
mise aega.
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Lahkamisel on eriti tdhtis hoolitseda, et soolestiku mustus
ei satuks lihale. Kalatoostustes on voimalik toota isegi kala-
fileed tingimusel, et produkt saaks toodetud heades sanitaar-
tingimustes, hasti pakitud ja jads dra saadetud nii, et sulavesi
ei satuks kalale,

UUS JAHUTAMISE TEHNIKA

Jda sulamise temperatuur on 0°, mis eriti jahutamisprot-
sessi teisel poolel, kui kala ja jdd sulamise temperatuuri vahe
ei ole suur, ei kindlusta kala kiiret jahutamist. Seepdrast kasu-
tatakse uutes ettevotetes uuemaid kalajahutamise meetodeid,
nagu jahutamist kiilmas soolvees, temperatuuriga —3, —5°.

Kala valatakse tile kiilma soolveega, tema liikumisel kon-
veieri lindil voi kastetakse kiilma soolvette.

Mboélemal juhul kala vélispind haaratakse tdielikult kiiresti
vahetuva kiilma soolveega ja kala jahtumise kiirus kuni 0°-ni
suureneb ning see kestab mitte tunde, vaid 30—40 min. (10—
12 sm paksusega kalal). Sellega vGidetakse aega ja kala kon-
serveerub kiilmaga, sest madabakterite elutegevus norgeneb
jarsult enne kui nad jouavad areneda.

Praktika on ndidanud, et Kkiiresti jahutatud ja siis jaas
muutumatu temperatuuri juures hoitud lahatud kala (tunets)
voib ilma kvaliteedi muutuseta sdilitada 30 ja isegi 35 pdeva.

Viikese ja vdahem vastupidava kala juures see aeg voib
olla lithem, kuid igal juhul 40—50% vorra pikem kui tavaliselt.
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VI PEATUKK

-KALADE KULMUTAMINE JAA JA SOOLA SEGUGA

KATKESTAMATU JAHUTUSVORK

Kiilmutatud produkt peab saabuma tarbijani iiles sulamata.
Kui kala transportimisel sulab iiles, siis teistkordsel kiilmuta-
misel tema kvaliteet langeb tunduvalt, ja kui teistkordset
kilmutamist ei teostata, siis see kaup rikneb sama kiiresti voi
isegi kiiremini kui vérske kiilmutamata produkt. :

Ehkki koigis kalatéostustes, kus on voimalik varuda loo-
duslikku jdad, voib tehniliselt organiseerida jaa ja soolaga
kilmutamise, toodetakse véarskelt kiilmutatud produkte siiski
neis punktides, kust kiilmutatud kala vdib iiles sulamata trans-
portida tarbijani. ;

Seda tehakse neil juhtudel, kui kalatéostus asub raudtee-
jaama juures, voi kui kala kohe parast kiilmutamist voib laa-
dida refrizeraator-laeva ja tuua kiilmutusmajani voi isotermi-
lise raudteevagunini.

Suurt tdhtsust omavad neil juhtudel véikesed kiilmutus-
majad, mis kindlustavad kiilmutatud kala sdilitamist —8° ja
madalama temperatuuri juures.

JAA JA SOOLA SEGU CMADUSED

Sulamiseks vajab jda iga sulanud kilogrammi kohta 80
kilokalorit soojust, kuna kiilmumisel tuleb 1 kg jaa tekkimi-
seks veelt dra votta 80 kilokalorit soojust.

Kui ktilmutatakse soolvett, siis toimub kiilmutamise prot-
sess teisiti kui mageda vee jadks muutmise korral. Soolvee
kiilmutamise algpunkt langeb sdltuvalt soolvee kontsentratsi-
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oonist, s. o. soolakogusest grammides, mida sisaldab 100 g
soolvett. Tabelis 9 on toodud soolvee kiilmumise punktid eri
kontsentratsioonide juures. :

: Tabel 9
Kloor-naatriumi lahuse kiillmumise algtemperatuur
Lohuse | So0le sisaldus (%) _| Kilmumise o
erikaal lahuses | 100 g puhta em(%eg)’ b gt i
vee peale

1
]

1,02 29 [ 3,0 — 1,7

1,04 56 ! 59 — 36

1,06 g3 9,0 25

1,09 133 P qip e

1,12 16,2 ' 19,3 e, Mage jad kerkib pin-

114 88 F.0 a3y —16.2 nale

1,16 21,2 ! 26,9 —19,4

1,17 24 -| ‘299 —21.2

1,203 26,3 ! 357 + 0,0 Soolvesi kiilmub taie-
| likult. Kriohiidraat-
] ne punkt.
1 Jahutamisel alla 0°©
i sadestuvad soola-
! kristallid.

Soolase jdd eraldumine toimub —21,2° temperatuuri juures
ning kui lahus sisaldab 22,4% soola.

Kilmumine toimub nii, et soolveest eraldub mage jaa, kuna
lilejddnud soolvees kontsentratsioon vastavalt tduseb. Loomu-
likult soolvee kontsentratsiooni. tousuga alaneb kiillmumise
algpunkt. Kilmumispunkti alanemine ja kiilmumata soolvee
kontsentratsiooni téus toimub seni, kui soolvee kontsentrat-
sioon on 22,4% ja temperatuur —21,2°. Nende kiilmumise tin-
gimuste olemasolul, mis nimetatakse kloor-naatriumi lahuse
kriohtidraatseks punktiks, soolvesi kiilmub tdielikult ja tekib
soolane jda. Kui vaadelda soolast jdad mikroskoobi all, siis
voib ndha, et ta ei ole iihtlane mass, vaid soolakristallid ase-
tuvad jadkristallide vahel.

Jda ja soola segu, milles jda- ja soolakogus vastab kriohiid-
raatsele punktile, voib pidada vdga sarnaseks soolasele jadle,
mis on tekkinud soolvee kiilmumise tagajdrjel. See oletus vas-
tab seda enam tegelikkusele, mida peenemaks on purustatud
jaa ja mida paremini on omavahel segatud jda ja sool.
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Keedusoolaga jahutussegude fitisilised andmed

Tabel 10
Segu Lahus.
4 sulamise tem- erikaal -4° : 5
soola os/lsaldus peratuur terparatulirs eri s&c\)ljl;i;nah-
(°/0) B juures
1 — 0,8 1,007 0,992
2 — 1,5 1,015 0,984
3 — 23 1,023 0,976
4 — 3,0 1,030 0,968
o — 38 1,037 0,960
8 — 6,0 1,061 - 0,919
10 — 74 1,076 0,892
12 — 89 1,091 0,874
15 —11,0 1,115 0,855
20 —14.4 1,155 0,829
24 —17,1 1,187 0,795
26 , —18,1 1,204 0,771

Kui segus on soola vdahem kui 22,4% jaa ja soola iildkogu-
sest, siis on loomulik, et soola ja jaa kokkupuutepunktides
tekkiva —21,2° temperatuuri juures vastav kogus kiilma kulub
jada tdiendavaks jahutamiseks kuni sulamispunktini, mis vas-
tab jaad timbritseva soolvee kontsentratsioonile.

Seega, kui on soola 10%o kaalust, siis segu ja eemalduva
soolvee temperatuur on —7°,

See soolvesi hakkab timbritsema kala, mille tdielikuks Kkiil-
mumiseks on vaja 15—70 kilokalorit tthe kilogrammi kohta
(soltuvalt rasva sisaldusest), soojeneb ja voolab siis dra juba
kdrgema temperatuuriga.

Madalate temperatuuride otsene moju kalale on véimalik
ka jdd ja soola kokkupuutepunktides.

Kui anda segusse soola rohkem kui 29% jada kaalust, siis
soola tilejddk ei lahustu ja selle soola jahutamiseks kuni segu
sulamise temperatuurini on vaja tdiendav kogus kiilma.

Tuleb markida, et soola llejadgi puhul toimub madalate
temperatuuride tagajarjel soola limberkristalliseerumine, mis
kutsub esile suurte tiikkide tekkimise, millest soolalahus hal-
vasti labi tungib.

Need tiikid on tdsiseks takistuseks jaa ja soola seguga kiil-
mutamise protsessis.

Seega kiilmutamiseks vajalik soolakogus ei tohi iiletada
22,4%0 segu kaalust v&i 29% jaa kaalust.

48



L

Harilikult kasutatakse vadhema soola sisaldusega segu,
umbes 15—20% jaa kaalust, sest et mitteiihtlasel soola jaota-
misel voib iiksikutes seguosades olla soola ilekiillus. Jaa ja
sot())lall k;lllunormid, kilmutamise kestused ja kaod on toodud
tabelis 11,

A Tabel 11

Jdd ja soola kulunormid, kiilmutamise kestused ja kala kaalu vihenemine
(kaod) jdd ja soola seguga kiilmutamisel :

o Kaod (*/o-des
; toorkala kaa-
s |z= |2% i s 80
2 © - o =] ' — o
Kala nimetus % ﬁ 2 2 ﬁ 1 g £ ,:45 3 P R
ReY la28428 |+ o Bl 5 a | Had
5% | 825 1558 & £ | E8% | 822
Bl |nsl |loio Bra iy ﬁgg ST e
Koha, karpkala,
haug, sdga 100—125 20 20 3 1,5 —8
Vobla 100—125 20 16 4 1,5 —8
Latik, téugjas 100—125 20 18 4 1,5 —8
Keoadls

Jaa kulu 100% kalakaalust vastab kalakeha temperatuu-
rile 0—5° C. Mida kérgem on kala algtemperatuur, seda suu-
rem on jaa kulu.

Kiilmutamiseks tuleb kasutada taiesti varsket kala. Kiilmu-
tamine ei ole iihelgi juhul suuteline parandama bakterite poolt
voi autoliilisiga esile kutsutud kalakudede lagunemist.

Kala tuleb hoolikalt pesta limast ja mustusest, sest need
vbivad raskendada kiilma soolvee ja segu kontakti kalalihaga
ning halvendada kiilmutamise tingimusi. Peale selle on kiilmu-
nud kalalt praktiliselt véimatu korvaldada lima ja mustust.

Enne kiilmutamist on kasulik kala sorteerida moddete
jargi, et mitte hoida véikest kala kauem kui vajalik kiilmu-
tuskambris, oodates suurte kiilmumist. Jid peab olema puhas,
kuna aga jaatiikid sailitamisel ja transpordil harilikult valiselt
maarduvad, siis tuleb neid pesta voolavas vees. Seestpoolt
méadrdunud jaatiikid praagitakse.

Sool ei tohi olla kValiteedilt halvem kui see, mida tarvita-

takse soolamiseks.
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KULMUTAMISVIISID

Miérg-kiilmutamine on laialdaselt levinud meie kalattdstuse
rajoonides. Mdrg-kiilmutamise kasutamisel valatakse basseini
kilm soolvesi vGi heidetakse jda ja soola segu, pannakse
kiht kala, siis jda- ja soolakiht jne. Basseini iilemisesse ossa
pannakse tdiendav kogus jadd ja soola selleks, et parandada
kilmutamise tingimusi ja suurendada kiilma soolvee kogust,
mis voolab 1dbi kala- ja jadmassi pdhjani.

Kilmutamiseks peab olema jada tildkogus veidi suurem kui
kalakogus, sest jaalt ei ole vdimalik saada 80 kilokalorit tihelt
kilogrammilt. See on seletatav sellega, et osa kiilma kaob
koos jaa tlejadgiga, jaab kiilma soolvette. Et saavutada kala-
keha temperatuuri —8°, on praktiliselt vaja vdhemalt 80 kilo-
kalorit iihe kilogrammi kala kohta.

Seepdrast soltuvalt algtemperatuurist ja kiillmutamise tingi-
mustest on vaja kala paksemate kehaosade kiilmutamiseks
kuni 7—8° alla nulli 1 kuni 1,5 kg jaad ihe kilogrammi
kala kohta.

Kilmutamise kiirus sdltub jaatiikkide suurusest, soola-
annusest, soola heast segamisest jidga ja peamiselt sellest,
kuivérd tihti vahelduvad kala- ning jaa ja soola segu kihid.
Mida Shem on kalakiht, mida sagedamini nad on kaetud
seguga ja mida rohkem kala puutub kokku kiilma soolveega,
seda kiiremini toimub kiilmumine,

Kala tuleb laduda &hukeste kihtidena ka sellepdrast, et
suurte kihtidena ladumisel tiksikud kalad v&ivad kiilmuda
pankadesse, mis raskendab pakkimist.

Marg-kiilmutamisel voolab soolvesi pidevalt basseini pohja
ja koguneb sinna. See on vidga suureks maérg-kiilmutamise
puuduseks, sest kala sooldub ja tema vastupidavus langeb
jargneval sdilitamisel kiilmutushoones v6i transportimisel.

Peale selle kala, puutudes vahetult kokku jaatikkidega,
deformeerub ja muljub, mis on samuti selle kiilmutamisviisi
tosiseks puuduseks.

Kilmutamisprotsessi kiirustamiseks ja kiilmutamistingi-
muste parandamiseks tuleb veidi suurendada segu hulka bas-
seini tlemises osas. Kala tuleb katta nii, et ta paremini uhtuks
soolveega; samuti tuleb soolvesi kaevu kaudu dra pumbata,
lasta 1abi jad, vajaduse korral ka 1dbi soola ja valada basseini
pinnale laiali. Jaast ldbilaskmine v&ib &ra jadda, kui bassei-
nile peale panna tlikeldatud jadad, lisades seda vastavalt sula-
misele.
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Kuiv-kiilmutamine. Kuiv-kiilmutamist on kerge ette kuju-
tada, kui lilitada marg-kiilmutamise protsessi basseini pohjas
koguneva soolvee katkestamatu &rapumpamine. Sel juhul
soojenev soolvesi eemaldatakse pidevalt, kala sooldumine toi-
mub tunduvalt vdahemas ulatuses ja kiilmutamine ise toimub
kiiremini, ; .

Selle kilmutamisviisi puhul on palju kergem saada madala
temperatuuriga (—7,—8°) kala kui marg-kiilmutamisel, kus
praktiliselt kalakeha temperatuur ei iileta —5, —6°.

Jaa kulu kuiv-kiilmutamisel veidi suureneb, sest soolvesi
korvaldatakse madalama temperatuuriga kui marg-kilmuta-
misel ja kasutamata jda ililejadgid on suuremad.

Kuiv-kiilmutamise teisendiks voib lugeda kiilmutamist vir-
nades, kus kala laotakse mitte basseinidesse, vaid virnadesse:
kiht kala, kiht soola ja jada segu, virnakodrgusega kuni 1 m.
Virn kaetakse igalt poolt isoleermaterjalidega ja jdetakse nii
12—18 tunniks, parast seda asutakse pakkimisele. See kiilmu-
tamisviis annab paremini’kiilmutatud, kuid rohkem muljutud
produkti kui marg-kiilmutamine, sest alumised kalakihid de-
formeeruvad tugevasti lilemiste kala- ja jadkihtide surve all.
Selle kiilmutusviisi puuduseks voib lugeda ka raskusi, millega
on seotud kala vabastamine jda tilejaakidest. Mitte halbu
tulemusi saavutatakse kombineeritud kiilmutamisel soolveega
ja kuiv-kiilmutamisega. Naiteks sevrjuuga kiilmutatakse moni-
kord jargmiselt: esialgu kala  kiilmutatakse kergelt kiilmas
soolvees jddga, siis veidi kangestunud kala voetakse sool-
veest vidlja ja saadetakse tdiendavale kiilmutamisele basseini
reastatult, kattes read jda ja soola seguga. Sel teel saavuta-
takse sooldumise vdhenemine ja korvaldatakse kala defor-
meerimine.

Kuiv-kiilmutamist saab tdaiendada nn. kontaktita kiilmuta-
misega, mis seisab selles, et jad- ja kalakihid on tiksteisest
eraldatud tsingitud plekiga. Uleandmine sel juhul toimub mitte
otseselt soolveelt kalale, vaid raua kaudu, mis annab hasti
edasi soojuse, kuid ei lase soolvett kala ligi.

Sel viisil kiilmutatakse Kaspia rajoonis juba palju aastaid
tuurlasi ja saadakse rahuldava kvaliteediga produkte.

Viikese kala kiilmutamiseks Murmanskis kasutati jaa ja
soola seqgu kalast eraldamiseks (heeringas) puhast roguskit.
Roguskid olid tiheltpoolt filtriks, teiseltpoolt aga lastes soolvee
endast labi kalale, voimaldasid jaa eraldamist kalast pdrast
kiilmutamist.

z

TRU Raamatukogu
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UUED JAA JA SOOLA SEGUGA KULMUTAMISE VIISID
JA APARAADID

Kalatoostustes, kus on elekter ja kus kiilmutamine toimub
regulaarselt ning suhteliselt suurtes kogustes, on parem kasu-
tada meil valja tootatud kala kiilmutamise viisi kiilmas sool-
vees, mis saadakse eri hoonetes vGi aparaatides vdi sama
hoone v6i aparaadi lksikus osas. Sel juhul soolvett, mis on
kokku puutunud kalapinnaga ja veidi soojenenud, ei eemaldgta
ega jaata liikumatult basseini pdhja, vaid ._s.uunatak§e teist-
kordsele jahutamisele jaa ja soola seguga tdidetud kiillmutus-

Kidlmutuskambrest

8§ N 1

Joonis 18. Frigatorseadeldise skeem:

1. jdapaak; 2. soolapaak; 3. pump soolvee pumpamiseks paagist kilmutajasse
v0i kilmutuspaaki; 4. toru soolvee pihustamiseks; 5. toru soolvee andmiseks
kilmutajasse voi kilmutuspaaki; 6. soolvee suuna reguleerimise ventiil;
7. termomeeter; 8. aparaat soolvee kontsentratisooni mootmiseks;

9. manomeeter; 10. veemoodu klaas.

generaatorisse. Selline aparaat vdib tootada pidevalt tingimu-
sel, et liigne soolvesi kdrvaldatakse ja kiilmutusgeneraato-
risse lisatakse pidevalt jaad ja soola.

Tehniliselt k&ige tdielikumalt on vélja tostatud «Frigator”
slisteemi jdd-soola kiilmutusgeneraator (joonis 18). Aparaat
koosneb soolalahuse rekontsentraatorist, milles pumbaga ette-
antav soolalahus aeglaselt ldbib alt iiles soolakihi, kust auk-
liku toru kaudu pigerdatakse erilises paagis asuva jaa pinnale.
See pidevalt soolaga kiillastamise, jaaga jahutamise ja kiilma
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soolalahuse kasutamise printsiip on kasulikum, sest ta Kiiren-
dab kiilmumist ja hoiab kokku jdad ja soola.

Viikese kala (heeringas) kiilmutamiseks kasutati meil jda-
soola kiilmutusseadist, mis on toodud joonisel 19. Kulmutus-
seadis koosneb nelinurksest pikuti vaheseinaga poolitatud
paagist. Vahesein katkestub ainult kahes kohas, vastastikku
asetsevates basseiniosades, kus restidega on eraldatud kaks
jadle ldbitungimatut taskut. Pump voi segaja-propeller ajab
kiilma soolvee ldbi vanni vaba poole, kus kala kiilmub sool-
vees, kokku puutumata jdatiikkidega ja soolakristallidega.

.1755 Sool
7
Kala 5
]
== = -L Yo
/-v“
120 PR |

Joonis 19. Iidsoola kilmutusseade viikese kala jaoks.

Kala asetatakse otseselt paagi kilmutuspoolel olevasse
soolvette.

Kala jouab kiilmuda liikumise ajal {ihest vanni otsast tei- .
seni.

Murmanski heeringa tdielikuks kiilmutamiseks on vaja 40—
50 minutit. Soolvee temperatuuriks praktiliselt saavutati —10,
- —12°, Sool ja jaa lisati otseselt kiillmutusgeneraatorisse.

Madalama temperatuuri saavutamiseks voib enne jaad ja
soola segada erilises aparaadis, sest vastasel korral soolvee
teatava jadgi juures touseb jad soolvee pinnale, kuna sool
vajub killmutusgeneraatori pdhja ning soola kiiret lahustamist
ei, saavutata.

Soola voib kallata erilisse ,taskusse”. Selle aparaadiga t66-
tades tuleb pidevalt jilgida soolvee temperatuuri ja kontsent-
ratsiooni.

Tootamine pidevalt téotava seadisega, soolvett teistkordselt
ira kasutades, on palju kasulikum nii jaa kulu kui ka eriti
kala kvaliteedi suhtes, sest kala ei saa muljutud ega defor-
meeritud soola ja jadga vahetult kokku puutudes.

Soolveele ldbitungimatutes vormides saadakse produkt,
mis kiilmutamisel ei puutu kokku jaa ega soolaga, jarelikult
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deformeerumata ja sooldumata, ning seepdrast on see sailita-
misel vastupidavam. Harilikult kasutatakse metallist madalaid
vorme; madalates vormides kiilmub kala rutem.

Selle kiilmutusviisiga on eriti sobiv kiilmutada vdga vdikest
kala, nditeks hamsat, kilu jt., mitte iiksikute kaladena, vaid
blokkidena. Need on vdga hdsti pakitavad, sulavad iiles aeg-
lasemalt kui tiksikud kalad ja alluvad vdhem vilisshu kahju-
likule m&jule, mis kuivatab kala ja kutsub esile rasva kibes-
tumise,

Joonis 20. Jidi-soola kiillmutusmaja (pikuti labildige):
1. toober jid ja soola llestostmiseks; 2. kisipior: 3. jahutustankid.

Kala transporditavas taaras kiilmutamise viis on valja t66-
tatud VNJRO Astrahani osakonna poolt: kala pakitakse tiinni-
desse, kuid riputatakse iile mitte pubta jddga, vaid jaa ja
soola seguga.

Jdd kulunorm on 80% kala kaalust, soola kulunorm 18
jaa kaalust.

Seda kiilmutamisviisi kasutatakse ainult kala massiliseks
transportimiseks piiiigi hooaegadel, sest tema ainsale pare-
musele — t66jou kokkuhoiule — kaasub terve rida halbu:
halvasti kasutatav taara maht ja vagunite kandejdud, kala
osaliselt sulab kokku v&i kiilmub teel.

Ohus kiilmutamine ja kala sdilitamine jdi-soola kiilmutus-
majades. Kalatéostustes ehitatakse jaa-soola kiilmutusmaju,
mis on varustatud nn, kapp- v5i kamber-kﬁlmutusseadistega.
Nimetatud tiiiipi kiilmutusmaja on teodud joonisel 20.
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Kiilmutusmaja porandaalune, lagi ja seinad on kaetud iso-
leermaterjaliga (nditeks kuiv saepuru). Jahutamine toimub
eriliste ,taskute” abil.

Taskud tdidetakse perioodiliselt jad ja soola seguga laes,
Jtaskute” kohal asuvate luukide kaudu. Kiilmutusruumid on
samasugused kambrid, kuid suurema pinnaga ,taskutega®” kui
hoiukambrites. Sellistes kiilmutusmajades temperatuur vdib
olla —12, —14° ja veel madalam.

JAA JA SOOLA SEGUGA KULMUTAMISE
SANITAAR-TEHNILISED EESKIRJAD

Madalad temperatuurid ei korvalda bakterite arenemise
voimalust ja mustuse iilekandmist jaalt, basseinilt ja inven-
tarilt kalale. Selleparast tuleb kogu inventar hoida tdielikus
puhtuses: paagid, basseinid, jaa tiikeldamise kastid jne. tule-
vad hoolikalt pesta pérast iga vahetust; jaa peab olema puhas
ja mitte tiikkides, mis asuvad seina voi kattematerjali vastas.
Jaad tuleb tingimata pesta jooksvas vees ja tdsta kdrudesse
voi vankrisse otseselt kuhjast. Koht, kust voetakse jaad, peab
olema hésti puhastatud isoleermaterjalidest — pohust jne.

Jaa ja soola seguga kiilmutamiseks kasutatav sool tuleb
sailitada ja kalatootlemispaikadele transportida samas korras,
mis on ette ndhtud soolamiseks kasutatava soola jaoks.
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VII PEATUKK

KALADE LAHKAMINE ENNE SOOLAMIST

LAHKAMISE OTSTARVE

Mitmesugused koed kala kehas erinevad omavahel thelt-
poolt erineva vastupidavusega, s. o, vOimega takistada rois-
kumisprotsesside arenemist nendes, ja teiseltpoolt mitme-
suguse toite- ja maitsevaartusega. Eluskala paksud lihased on

ei ole kaitstud soolestikust bakterite sissetungimise eest, kuna
16pused seemenduvad kergesti bakteritega veest. Sellised
kehaosad nagu soolestik, 16pused ja neerud on koige vdhem
vastupidavad ja roiskuvad esimestena.

Mitmesugused kala kehaosad on erineva toitevdartusega:
nditeks kala soolestikku ja 18puseid, vilja arvatud iksikud
juhud, toiduks ej tarvitata, samuti kérvaldatakse séomisel
luud. Tabelis 12 toodud kehaosade keemilisest koosseisust
ndhtub nende madal toitevaartus,

Jarelikult teeb paljude kehaosade ehitus (16pused, sooles-
tik, luud, soomus) kui ka moningal médral nende keemiline
koosseis (luud) nad toiduks vahevaartuslikuks.

Harilikes t66stuskaupades need osad kas jaavad kalasse
voi kérvaldatakse lahkamisel (soolestik, 15pused heeringa
rappimisel) %a puhastamisel (neerud). Kala konservimisel levib
konservaine mdju tema pinnalt kalasse.
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Nii tungib sool kalakudedesse soolamisel, aadikas —
marineerimisel, puu utmissaadused — suitsutamisel jne.

Kala naha kaudu toimub kiilma iileandmine kiilmutamisel
ja jahutamisel ning niiskuse auramine kuivatamisel.

Paremate konservimise tingimuste loomiseks ldigatakse
lahkamisel, eriti enne soolamist, kui soolamise temperatuu-
riliste tingimuste pérast on vaja sooldumist kiirendada, pak-
sud osad selliselt, et saada vOimalikult rohkem lahtist pinda
ja jarelikult kiiremat ja paremat sooldumist. Mitte kdik koed
kalakehas pole soolale vdrdselt labitungitavad.

Tabel 12

Tuurlaste mitmesuguste kehaosade keemiline koosseis (%o-des)
[(arvestatult kuivainele)

Kala koostisosade » Y Sisikond
nimetus Lihased Pea ja luud (ilma maksata)

WValaud B0 5 adss TR 84,5 56,12 72,50

Ragyan. = oS Garal o 4,15 1,71 11,96

Tuhkained P8 gy A DN 11,18 42,48 15,54

Kuna soola jaotus kalakudedes toimub ainult soolveest,
soola ja niiskuse vahetuse teel, siis rasvased koed vdatavad
endasse halvasti soola. Seepdrast tehakse rasvaste kalade
lahkamisel 16iked selliselt, et sool tungiks rasvakudede siiga-
vustesse. b

Harilikult toonduspraktikas kasutatavate lahkamisviiside
eesmdrgiks on:

1. suurendada kalapinda,

2. korvaldada ja toostuslikult dra kasutada nodrga vastu-
pidavusega ja vdhese toitevddrtusega voi toodet reostavad
kalakoed ja -organid,

3. tdiendavate lGigete tegemine paksudesse v0i rasvastesse
kala kehaosadesse kiire sooldumise kindlustamiseks.

Lahkamisel saadavad jaatmed on thtlasi tooraineks mitme-
suguste so6da- ja tehniliste produktide tootmisel. Paljudel
juhtudel méadratakse lahkamisviis kindlaks tdiendavate kaalut-
luste pohjal: monikord soovitakse, et kala lahkamisel tema
védlimus jadks voimalikult endiseks. Poollapikuks lahatud
(toostuspraktikas laialdasemalt levinud lahkamisviis) ja parast
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lahkamist ning sooldumist kokkupandud kalal on pinnal niha
ainult iiks pealdige, koik teised on varjatud.

Kbigilt lahkamisviisidelt noutakse, et sisemiste 15igete
tegemisel kala nahk ej saaks ldbi 1digatud.

Samal poéhjusel tuleb 16hel lahkamisel teha kaks 15iget
(taskut) (vaata lk. 60—61).

Delikatessproduktide, nditeks baldkkide valmistamisel on
lahkamisviis tingitud vajadusest anda v&imalikult iihtlane
produkt ja saada erinevatest kehaosadest tdisvaartuslikud too-
ted (selg ja kohutiikk), mis tugevasti erinevad paksuselt,
rasva sisalduselt, ja sellest tingitult nduavad toéo6tlemisel eri-
nevaid votteid.

Joonis 21. Rasva jaotus kalakudedes: 1. suurel heeringal;
2. valgel lohel; 3. sasaanil.

Traditsioonilised, pikaajaliste praktiliste katsetuste taga-
jarjel valjatootatud lahkamisviisid ja vdtted mitmesuguste
kalade soolamiseks on peamiselt suunatud sooldumise tingi-
muste parandamisele.

Sel ajal, kui need lahkamisviisid hakkasid arenema, ei
kaubastatud veel kalajahu ning té6stuses puudusid taiuslikud
utiilseaded. Seepédrast ei voinud kerkida kisimus, kas ei oleks
parem seda osa tootest, mis ké6gis voi s6oklas 1dheb jaatmeks,
eraldada ja kasutada kalatdéostuses.

Viimasel ajal hakatakse toostuses rohkem kasutama uusi
kala lahkamise liike: jahutatud, kiilmutatud ja soolatud filee,
rootsi lapik l8hilastest ja teistest kaladest. Samuti tehakse
parandusi vanades lahkamisviisides (pea eraldamine pool-
lapikul, timarkalal ja lapikul soolatud kalal) vadhevadartuslike
osade korvaldamiseks to0stuses ja nende kasutamiseks kala-
jahu ja rasva valmistamiseks.
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* Kala lahkamisviiside edaspidise parandamise ja tdienda-
mise otstarbel on vaja uurida ja rangelt tdita lahkamise reeg-
leid, mis on vélja kujunenud toonduslikus praktikas ja kinni-
tust leidnud standardides, kuna need oma enamikus on tdiesti
ratsionaalsed ja kindlustavad produktide sdilivuse nii téotle-
misprotsessis kui ka jargneval sdilitamisel ja transpordil.

Rasva jaotus kalakudedes (joonis 21) paljudel juhtudel
samuti mGjutab sooldumist. :

Harilikult on kaladel rasv koondunud jdrgmistesse kohta-

desse: maksa (tursklased, haikala); rasva vahekihtide ndol
kohudonesse (koha, heeringas, vimb jne.); kdhulihasse, kdhu
6hemasse ossa (valge 10hi, tuurlased, mereahven jne.); naha
alla, eriti nn. tumedasse lihasse, harvemini lihaste kihtide
vahele; monikord sabaossa (sdga).
* Paksudesse kudedesse, rasva kogunemise kohtadesse tuleb
monikord lahkamisel teha tdiendavad 16iked — ,taskud”, et
neid soolaga tdita ja kindlustada rasvaste kohtade kiiret ning
riknemiseta sooldumist.

Tumeda liha ja nahaaluse rasvakihi paljastamine on jdrg-
neval soolatuna sdilitamisel ohtlik kala kvaliteedile. Seepdrast
ei ole énnestunud rasvastelt kaladelt naha &dravétmist laial-
daselt praktiseerida.

LAHKAMISVIISID

1. Umarkala. Rookimata timarkala, s. o, lahkamata
kala, Selliselt soolatakse tervikuna lahkamata, suitsutamiseks
ja vinnutamiseks kui ka otseks realiseerimiseks heeringas ja
vobla ning peenkala (sarg, sdinas, ahven, noakala jt.).

Roogitud imarkala — laialdaselt levinud lahkamis-
viis. Loige tehakse kohtu mooda peast kuni parakuavauseni.
Sisikond korvaldatakse tdielikult. Suurtel kaladel puhasta-
takse k6hudos neerudest.

Sel viisil lahatakse tuurlased enne kiilmutamist, 16hilased
(keta, gorbuu$a) soolamiseks, latikas soolamiseks, suitsuta-
tamiseks ja vinnutamiseks, koha viinnutamiseks ning tursk-
lased soolamiseks, kiilmutamiseks ja suitsutamiseks. Sageli
roogitakse kala ka selleks, et eraldi kasutada marja (roogi-
tud vobla); 18ige tehakse kohu keskkohas, alates ahikust,
ilma 16puspilu hoidvaid Juid rikkumata (roogitud vobla, keta
ja gorbuusa — tmarkalana jt.) voi jdetakse kohuuimed kala
paremale poolele (joonis 22).
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Seda koige lihtsamat lahkamisviisi tdiendatakse jargmiste
keerukamate votetega. i v

Sisseldige (karbovanije). Roogitud iimarkala mdle-
male kiiljele tehakse kaks viltust sisseldiget, korvaldades
iiheaegselt osa soomuseid (joonis 23).

Sel viisil valmistati eriti vastupidavat soolast, kuiva voblat,
sest sisseldiked kiilgedel soodustavad kala sooldumist ja kui-

* Joonis 22. Roogitud iimarkala (suurscomkala).

vamist. Nitid see lahkamisviis on vdhe levinud kui liiga palju
t66d noudev ja véheste paremustega, vorreldes hariliku roo-
gitud timarkalaga.

Umarkala, roogitud, peata. Sel viisil lahatakse
pohjarajoonides turska. 'Ldige tehakse pea juures; peamine
15ige kohtu moéoda jaotab kdhuseinad alates parakuavausest
- kaheks, k&ri juures omavahel ithendamata osaks. Pea ké&rval-

Joonis 23. Vobla-karbovka (sisseldigetega vobla).

damine tostab toote védartust ja laiendab madala toiteviirtu-
sega pea kasutamise vOimalusi (pea suunatakse séddajahu
tootmiseks)."

Lohi imarkalana (joonis 24). Kala valimuse siilita-
miseks ja k6hn kokkuvajumise véltimiseks roogitakse 16hi
kahe 16ikega: esimene — rinnaosas kuni kohuuimedeni,
teine — sama joont mooda kShuuimedest saba poole kuni
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parakuuimeni. K&huuimede Iuuvoond jddb ldbi 1dikamata -
ja hoiab koos kéhuseinad. y

Peale selle tehakse 18hel veel lGige kohuddnest rasva-
rikkasse piirkonda padrakuuime juures. Selline 15ige on vaja
teha ka suurel ketal.

Joonis 24.. Umarkala lohe loikega.

2. Poollapik (malosol). See lahkamisviis, samuti nagu
temale lahedased lahkamised ndrga soolsusega (prosol) ja
keskmise soolsusega (poluprosol) toodeteks, on peamiseks
soolaste produktide valmistamisel suursoomkaladest ja palju-
del juhtudel viikesoomkaladest kdigis NSV Liidu kalapiitigi
IGunarajoonides.

Peamine 16ige poollapikuks lahkamisel tehakse kala selja
paremalt poolt, parempoolse silma juurest kuni saba. otsani.
Selle 16ikega avatakse korraga kala kdhudoos.

Teine 16ige tehakse vasakult poolt, pealpool selgroogu,
pikuti moéodda seljalihast. See 15ige ldheb labi kalakeha pak-
semate kohtade, suurte verekogumise kohtade ldhedalt. Tei-
sel, 6hemal vastaspoolel selline 16ige kas tehakse voi ei, ole-
nevalt kala suurusest, soolamisruumide temperatuurist jne.

Joonisel 25 on toodud poollapikuks lahkamise skeem.

Kohe pérast kdhudone avamist korvaldatakse (selja kaudu)
noaga soolestik koos temaga iihendatud sisikonnaga-stida-
mega, maksaga jne. Niisk jdetakse kalasse, mari jaetakse.voi
korvaldatakse ja kasutatakse graldi marjatoodete valmista-
miseks. -
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Kala lahkamisel nérga ja keskmise soolsusega toodeteks
16ikeid vasakul, Ghemal seljapoolel ei tehta. ;

Poollapikuks lahatud kala pestakse enne soolamist, kuna
ndrga soolsusega toote jaoks lahatud kala liha roosa varjundi

Joonis 25. 7Poollapikuks lahkamine.

sailitamiseks ei pesta. Suure ja ndrga soolsusega toote jaoks
lahatud sasaani enne soolamist ei pesta.

3. Lapik. Lapikuks lahkamine erineb poollapikuks lahka-
misest sellega, et 16ige tehakse selgroo ldahedal nii, et selgroog
jadb kala vasakule poolele, pea ldigatakse pikuti 16hki ja sisi-

Joonis 26. Gorbuusa — lapik.

kond korvaldatakse taielikult. Sisseldiked pikuti pakse selja-
lihaseid tehakse nii paremal kui ka vasakul poolel (joonis 26).
Seda lahkamicviisi kasutatakse Kaug-Ic=sketa ja gorbuusa
juures, Kaspia ja Aasovi téostustes — karpkala, koha ja haugi
juures peamiselt jargneva soplamise ja kuivatamise jaoks.
Juhul, kui kala transporditakse soolatuna, siis parast sool-
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dumist pakitakse lapik taarasse laiali olekus, poollapik aga
kokkupandult. g

Rumeenia 16ikega lapik (,moldavka"). Seda
lahkamisviisi kasutatakse ainult nende toodete valmistamisel,
mis on mddratud eksportimiseks Lahis-Itta.

+Moldavka" erinevus harilikust lapikuks lahkamisest sei-
sab jargmises: selja poolel, millel asub selgroog, tehakse lihas-
tesse sligav sisseldige kuni nahani, ilma viimast labi 16ika-
mata, siis tehakse teise liigutusega selle 16ike seest viltused
labildiked selgroo alla (joonis 27). Need ldbiloiked tehakse

Joonis 27. Rumeenia loikega karpkala-lapik.

kogu selgroo pikkuselt. Suurte kalade kohulihasse tehakse
paari kaupa kaks vastastikku perpentikulaarset viltust 16iget.
Sabavarres tingimata lGigatakse ldbi pdrakuuime luust alus
Sisikond korvaldatakse tdielikult.

See lahkamisviis on keerukas ja suure té6mahuga.

SAGA LAHKAMINE

Sédga lahkamise mooduseid on viis:
~Pan“. Protsessi algul kala lahatakse seljast lapikuks. Sus

raiutakse dra pea, paksu pehmesse lihasse tehakse kogu kala
pikkuselt kuus-seitse stigavat kuni nahani ulatuvat sisseldiget,
ilma nahka labi 16ikamata. Parast sisseloigete tegemist raiu-
takse kala kohuuimede kohalt pdéigiti kaheks osaks.

Peapoolsest osast loigatakse valja selgroog, kuna saba-
poolsesse see jadab. Selliselt lahatakse ainult suur, mitte alla
10 kg sdga.

Lapik. Lapikuks 15igatakse kala seljalt lahti, pea raiutakse
keskelt kuni ninamikuni 16hki, lilemine I6ualuu raiutakse ldabi.

63



Pehmesse lihasse tehakse pikuti 1diked. Sisikond korvalda-
takse. See lahkamisviis sarnleb eespool kirjeldatud soomkala
lapikuks lahkamise viisiga. .

~Euprak”. Selle lahkamisviisi juures ldigatakse kala samuti
nagu lapikuks lahkamisel. Pea raiutakse keskelt 16hki, tihtlasi
poolitatakse pealmine 16ug. Kehasse tehakse male-korras stiga-
vad sisseldiked. ; .

Sisikond koérvaldatakse. Monikord raiutakse dra 1oug ja
tehakse sisseldiked lopuskaantesse.

~Jermak”. Selliselt 1igatakse ainult suuri sdgasid. See lah-
kamisviis erineb eelmisest (,euprak”) sellega, et kalal raiu-
takse pea otsast. Loiked pea juures tehakse nii, et pealuu
kuklaosas asuvad lihased jaavad keha kiilge.

Umarkala. Siseturule ldheb sdga harilikult timarkalana.
Loige tehakse moédda kohtu rinnauimeist pérakuavauseni.
Parast seda keeratakse kala selili ja 16igatakse ldbi lihased pea
iimbert. Sdgal on soovitav igal juhul pea eraldada — ldbi
16igates pealuuliilide tihenduskoha seljaliilidega. Parast selle
liigese lahtildikamist eraldub pea kerest kergesti.

TURSA LAHKAMINE KLIPFISKIKS

Teistest keerukatest lahkamisviisidest peatume veel klip-
fiskil.

Esimeseks klipfiskiks lahkamise operatsiooniks on verest
tithjakslaskmine, milleks korvaldatakse pea 6laluude liigestuse
kiiljest ja 1digatakse ldbi slida, mis asub selle liigestuse juures.
Sisseldige tehakse nii, et hoitakse kala peast kinni, kuna keha
ripub iile pdikpuu, millele toetub kala kukal. Verest tiihjaks
laskmine on peamine tingimus hea klipfiski saamiseks.

Parast verest tiihjakslaskmist, kuid mitte hiljem kui 4—5
tundi piiligimomendist, lahatakse koht ja tehakse pdhe sisse-
16ige. Loige tehakse kdhtu mooda alates veidi altpoolt kdhu-
uimede iithinemise kohta kuni pdrakuavauseni, kuid mitte sel-
lest kaugemale. Siis 16igatakse ldbi s66gikori ja lihased, mis
ithendavad pea kehaga, teise v6i kolmanda seljaliili kohal ja
16igatakse labi liiges teise liili juures.

Parast seda on pea kehaga iihendatud ainult Olaluude
lihaste kaudu ja seljalihastega kukla juures, .

Siis tehakse kahelt poolt pead lopuskaante alt ettevaat-
likult 13iked, ilma &la- ja kuklaluud vigastamata ning paljas-
tamata.
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Parast kohu lahtildikamist kdrvaldatakse taielikult sisi-
kond.

Esmajarjekorras eraldatakse sisikonnast tursa rasvane
maks, mis laheb meditsiinilise rasva tootmiseks. Siis l10igatakse
dra tihedalt kiilgekasvanud s66gikdri ja voetakse valja kogu
sisikond.

Saadud timarkala lahatakse edasi. Ettevaatlikult raiutakse
erinoaga mdlemalt poolt vdlja selgroog peast kuni neerudeni.
Selgroo eraldamisel jdetakse selle kiilge voimalikult vdhem
liha; koos selgrooga korvaldatakse selle kiilge kasvanud uju-
pois.

Enne selgroo vdljaldikamist jatkatakse pdarakuavause juu-
res katkestatud kohuldiget edasi kuni nahkkatte 16puni saba-
uime juures.

Lahatud kala puhastatakse hoolikalt limast ja verest, pes-
takse harjadega kuni kGhu musta kile tdieliku kdrvaldamiseni.
See lahkamisviis annab peaaegu puhta liha koos nahaga.

TUURLASTE LAHKAMINE
BALOKISAADUSTEKS

Suur osa tuurlasi ldheb kiillmutamisele, vdiksem osa — vin-
nutatud ja suitsutatud baldkisaaduste tootmiseks.

Tuurlaste valik balokisaaduste jaoks on lks wvastutusrik-
kamaid tilesandeid.

BalGkitoodeteks on ko&lblik rammus, heas toitumuses, haa-
vadeta ja laitmatu vdrskusega kala.

Kohe parast ptitiki tuleb tuurlased rookida ja jahutatult
toostustesse saatmiseks pakkida jddsse.

Elavalt vees koie otsas vdib tuurlasi sailitada ainult mdne
tunni kestel, sailitamisel 12 tundi ja kauem tekib kalal ile-
védsimus. Kala Kvaliteet (eriti marjakalal) halveneb, mari voib
muutuda norgaks, kolbmatuks korgevadrtuslike foodete wval-
mistamiseks. -

Tuurlasi roogitakse jargmisel viisil:

Esialgu kala uimastatakse, pdrast seda tehakse 16ige mé6da
kdhu keskpaika rinnauimede tasemelt kuni pdrakuavauseni,
lopetades selle 2—3 sm enne viimast ja siis vGetakse marja-
kalast eespool kirjeldatud viisil vdlja pumbid.

Parast marja valjavotmist 10igatakse vdlja parakuavaus
tervikuna selliselt, et mitte l&bi 16igata soolestikku, siis kor-
valdatakse kogu sisikond.
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Tuurlaste soolestik vib sisaldada endas ,batulinuse’ bak-
tereid ja spoore, mis on vdimelised soodsates tingimustes eri-
tama kalamiirki. Seepdrast garanteerib digeaegne, enne kala
vasimist ja surma soolestiku ldbildikamiseta teostatud rooki-
mine teataval maaral miirki eritavate bakterite lihasse sattu-
mise eest. Z

Surnud tuurlasi ei tohi rookimatult transportida tootlemis-
kohani, sest surnud kala soolestik kaotab kiiresti oma v&ime
takistada bakterite tungimist k6huddnesse ja lihasse.

Kdrgemate sortide valmistamisel lastakse sageli esialgu
veri valja, milleks 13igatakse noaga libi sabavarre ots saba-
uime juures voi 18pused. Pirast vere vdljalaskmist kala roo-
gitakse,

Joonis 28. Tuura balokk.

Ujupdis ja kodlused (visiiga) korvaldatakse tdostuses.

Edasine bal6ki -jaoks lahkamine teostatakse jargmiselt:

Kala pestakse hoolikalt veega voolikust surve all ja puhas-
tatakse krompsluu, pea 15igatakse &ra selliselt, et k&hutiikk
oleks tdiesti puhas krémpsluudeta liha ning et pea kiilge
jadks voimalikult vdhem liha. Sel juhul tuleb 18ige kehal veidi
kumer, norgalt koonusetaoline. Parast pea eraldamist 16iga-
takse kGhutiikk dra mdlemalt poolt selga 3—4 sm allpool kiilje-
joont, Joonisel 28 on niha 16igete suund ja tuurakala puhasta-
mise kord. ;

Korgekvaliteediliste baldkkide valmistamiseks on soovitav
esialgu ‘roogitud kala hoida llesriputatult voi asetada iiheks
O6pdevaks jddkeldrisse, et 16peks surmakangestuse periood
ja liha veidi pehmeneks. y

See pehmenemine md&jub hésti baldki maitseomadustele.
Parast lahkamist suunatakse baldkid ja kohutiikid kiilmuta-
misele ja soolamisele.

Baldkisaadusi beluugast toodetakse ka&hutiikkide ja kil-
gede ndol.

Kohutiiki eraldamine ja esialgne lahkamine sarnleb tuura
lahkamisele, kuid keha suurte m&ddete téttu lahatakse selg
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jargmiselt: esiteks 1Gigatakse ta poiktiikkideks pikkusega
40—>50 sm, siis ldigatakse need titkkid pikuti tiikkkideks, millel
on vorstitaoline vorm ja 1abim&6t ligikaudu 4 sm.

VALGE LOHE (BELOROBITSA) LAHKAMINE
BALOKIKS JA KOHUTUKIKS

Peaaegu kdik vdljapiititud valge 16hi laheb baldkkide val-
mistamiseks, kusjuures harilikult enne lahkamist valge 15hi
sdilitatakse kiilmutatult. Valge 10he lahkamine erineb tuura
lahkamisest jargmiselt: 1dige tommatakse veidi viltu alla
parakuavause poole, pea jdetakse baloki kiilge, kuid 16pused
korvaldatakse taielikult, olavoondi luud jaetakse kohutiiki
kiilge, kala esialgu k&hust lahti ei 16igata, mistottu kohutikk
jaab terveks, pooleks 1dikamata.

HEERINGA LAHKAMINE

Aktiivse piiligi arenemisega ja triivvorkudega heeringa-
piiligi organiseerimisega kasutatakse meil erilist lahkamis-
viisi, nn, rappimist. Triivvorkudega piilitud heeringal on magu
taidetud toiduga, kuna kudemisele suunduval heeringal, samuti
ka sulgvorgus oleval heeringal on magu tihi.

Joonis 29. Heeringa rappimine:
ileval Soti, keskel hollandi, all uimed viljatommatud.
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Tais maoga heeringa soolamisel on v&imalik soolestikus
riknemise tunnuste ilmumine enne, kui sool jéuab avaldada
oma konserveerivat mgju, seepdrast on triivpiitigi heeringa
rappimine kohustuslik, .

Rappimine véimaldab soolveel tungida kala sisikonda ja
kiirelt riknevatesse kohuddne kudedesse.

On olemas kolm peamist rappimisviisi: Soti, hollandi ja
norra (joonis 29). Aserbaidzani toostustes on valja tootatud
rappimisviis, mis tunduvalt erineb eelnimetatuist.

Soti rappimine on jargmine: heeringal 1digatakse wvilja
16pused koos luude olavoéndiga. S06gikori labi ei 15igata, kuid
pdrast luude eraldamist tdmmatakse I6pused vilja koos s66gi-
koriga ja sisikonnaga, vdlja arvatud suguproduktid (mari,
niisk). Rapitakse véikese terava otsaga noaga. Kala haara-
takse vasaku kéde suure ja nimetissérmega seljast, peaga pare-
male poole, k&huga tlespoole. Terav nuga torgatakse sisse
otse vasaku ldpuskaane juures nii, et tema ots vialjuks pare-
malt poolt kuklaluu juures. Vajutades nimetissdrmega pea
peale tehakse noaga 15ige poolkaares, saba ja kdhu suunas
selliselt, et 16ige tuleks rinnauimede taha. Pédrast seda tom-
matakse vilja kori ja 16pused koos rinnauimedega. Hollandi
rappimine erineb sellega, et 16ige tuleb vélja otse rinnauimede
taha, s. o. veidi ligemale kala peale kui Soti rappimisviisi juu-
res. Kevadel, massilise heeringapiiligi ajal Norras, asendatakse
rappimine rinnauimede koos luualuste ja lihatiikkide wvilja-
tdombamisega.

Aserbaidzanis korvaldatakse suurel heeringal tiimarkala
vdlimuse sdilitamiseks rappimisel I6pused ja osa sisikonda
ilma ldpuskaani {imbritsevat luudevédndit puudutamata.

Teine laialdaselt levinud heeringa lahkamisviis, mida kasu-
tatakse ulatuslikult ka Murmanskis ja teistes rajoonides, on
lahkamine kippersi suitsutamiseks.

Lahkamisel tehakse 1ige 14bi selja kuni sabani. Sisikond
kdrvaldatakse taielikult. Kala pestakse hdsti, soolatakse ja
suitsutatakse lahtikeeratult. :

Astrahani suurt heeringat valmistatakse monikord vinnu-
tamiseks, lahates teda baldki sarnaselt. Sel juhul tehakse 16ige
veidi allpool kiiljejoont nii, et kiiljeluud oleks 14bi 1igatud
veidi allpool selgroogu ja rasvane tume liha kiiljejoone juures
jadks sélja kiilge. ; ;

68



MERIAHVENA LAHKAMINE
SUITSUTAMISEKS

Meriahven lahatakse kahe vdttega. Traaleri peal ta r00gi-
takse, puhastatakse tdiesti sisikonnast (kusjuures rasvaga
ldbikasvanud soolestik suunatakse meditsiinilise rasva toot-
miseks) ja soolatakse. Sihtkohta — traalbaasi voi tarbijate
rajoonis asuvasse tdétlemispunkti jGudnud kalal korvaldatakse
pea ja kdhutiikk 1digatakse dra baldki 16ikega (kShutiikk on
ahvenal dhuke ja suitsutamiseks vahekdlblik).

Murmanski tdostuses kasutatakse ahvena baldkikesteks
lahkamisel erilist ketassaega té6pinki.

KALA LAHKAMISE TOOVOTTED JA -
' TOORIISTAD

Soomkala lahatakse 15ikepingil. Téolised istuvad paariviisi
ndoga vastastikku. Pingile, igast toolisest vasakule, on nur-
gana kinnitatud ddred, mille vastu toetatakse lahkamisel kala.
Vasakus kédes on téolisel nuga, paremas pootshaagikene.
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Joonis 30. Noa litkumise skeem Joonis 31. Kolm noa tiliipi:
!

latika," kamelja ja kiinnuga,

T66 kergendamiseks ja tooviljakuse tostmiseks suunatakse
viimasel ajal paljudes toostustes kala t66kohale punkrirenni
kaudu.

Joonisel 30 on nédidatud noa asend ja liikumine kala lah-
kamisel lapikuks. Noa sellisel liikumisel toimub lahkamine
tunduvalt kergemini,
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Tooliste koérval, paremal ‘pool, on kaks &dmbrit: iiks —
marja kogumiseks, teine - sisikonna ja ujupdie jaoks.

Soomkaladest on raske, moénikord koguni v&imatu, pead
labi 16igata ainult suurel sasaanil. Seepdrast raiutakse sasaani
lahkamisel pea kirvega. Seda operatsiooni teostavad eri too-
lised. ;

Lahkamisnuga peab olema terav. Nuge teritavad eri t6li-
sed; noa vorm peab vastama kala lahkamisviisile.

Joonisel 31 on niidatud kolm peamist lahkamisnoa titpi:
latika, kamelja ja kiinnuga.

SANITAAR-TEHNILISED REEGLID TOO'TAMISEKS_A
VASTUVOTU- JA EELTOOTLEMMISRUUMIS

Kalavastuvatu-tsehhis tootatakse iihe kdige vihem vastu-
pidava tootega — viirske kalaga voi pooltootega, seepérast on
selle] suur vastutus kalatoodete hiigieeni eest vditlemisel.
Kalavastuvdtu-tsehhi katus ja seinad peavad olema pragu-
deta, uksed — tihedasti kokkukaivad; kui puudub lagi, siis
tuleb jélgida, et linnud ei ehitaks tsehhis pennidele pesi ega
reostaks kala.

Tsehhi porand peab olema tihedasti kokkuldédud, selles
peavad olema tiheda vorguga kaetud augud — vihemalt iks
auk iga 20 m? peale,

Kalavastuvatu-tsehh peab olema varustatud sanitaar-
inventariga ja teenindava todlisbrigaadiga, kes on eraldatud
alatiselt tdéokohtade puhastamiseks nij téoprotsessi kui ka
tsehhi joudeajal.

Toostuse territooriumilt kalavastuvétu-tsehhi sisenemisel
tuleb erijalatsid puhtaks pesta. Téolised peavad enne tosle
asumist ja parast iga vaheaega v&i tsehhist vdljumist pesema
kdsi klooritatud vees. Kalavastuvétu-tsehhi, tuleb keelata sisse-
minek vddrastele isikutele, Pérast vahetuse IGpetamist tuleb
pdrand ja k&ik inventar hoolikalt pesta, 6seks aga kui 66sine
vahetus ei té6ta, tuleb kalavastuvétu-tsehhi porand iile valada
kloorlubja lahuga ja hoolikalt pesta enne t5& algust — jarg-
misel paeval.

Kalavastuvétu-tsehhi poranda alune, mis on iitheks pea-
miseks mustuse allikaks, peab olema hoolikalt tasandatud ja
varustatud mustavee &rajooksu kraavidega; seda tuleb regu-
laarselt puhastada ja desinfitseerida kloor- ja kustutamata
lubjaga. ;
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Jitted ja jaatmed tuleb saata nende kasutamiskohtadesse.
Neid on keelatud koguda kalavastuvotu-tsehhis, visata vette
v5i tsehhi poranda alla. Vastuvdtu-tsehhi meistri ja toéliste
brigaadi brigadiiri itheks peamiseks tilesandeks on kontroll
selle jérele, et parast lossimist véljuvad laevad oleksid enne
puhtaks pestud ja desinfitseeritud.

Kalavastuvotu-tsehh peab olema puhtuse eeskujuks t60s-
tuses, sest sealt saadud mustus teeb kalaga kaasa koik tdotle-
misoperatsioonid ja v&ib olla toodete kvaliteedi alanemise voi
riknemise pohjuseks.
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VIII PEATUKK

JAATMETE KOGUMINE JA KONSERVIMINE
KALATOOSTUSE VASTUVOTU- JA
, LAHKAMISTSEHHIS

KUIVA LIIMI VALMISTAMINE TUURLASTE
UJUPOITEST

Tuurlastest saadav kuiv llim on vdga vadrtuslik toode.
Seda kasutatakse peamiselt kdrgesordiliste veinide ja olle
selgitamiseks.

Nimetatud otstarbeks liimi tootmisel kasutatavad tiksikud
ujupdied peavad pédrast kuivatamist olema tiiesti puhtad ja
labipaistvad. Vereplekid ja madrdunud ning tumenenud kohad
alandavad liimi ja temaga to6deldava toote kvaliteeti. Liimi
tootlemise tehnoloogiline skeem on toodud joonisel 32.

Pdhja-Kaspias on liimi té6tlemine tsentraliseeritud, kala-
toostustes teostatakse ainult esialgne eelsoolamine. Pérast
kala rookimist véljavdetud ujupdied pestakse jadkiilmas vees
ja pakitakse taarasse 12,5, kanguse soolveega, parast seda
tuuakse nad liimipalatisse, kus kohe sorteeritakse ja defekti-
dega pdied viivitamatult tédtlemisele saadetakse. Hea kvali-
teediga pdisi suvel ei téddelda, vaid jdetakse harilikult kuni
siigiseni, sest suvisel kuivatamisel ilmuvad poitele kergesti
rasvaplekid, mis alandavad liimi kvaliteeti,

Valjasorteeritud hea kvaliteediga pdied soolatakse ja saili-
tatakse kiilmlaos taaras 23-—24%:-lise soolveega.

Edaspidisel téotlemisel leotatakse pdied magedas vees,
kdrvaldatakse neilt rasvakiht ja 1digatakse 16hki mésda kiilje-
joont, kérvaldatakse pdie pealmine kiht, tahendatakse ja siis
rirast 18plikku kuivatamist vormitakse ning pakitakse,

Defektiga pdied pestakse pirast puhastamist ja lahtildika-
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12,5 % -lcses soolvees
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Kastidesse pakkimine

Joonis 32. Tuurlastest kuiva liimiydmistamise tehnoloogiline skeem.

mist konisentreeritud soolvees ja soolatakse soolveekindlatesse
tiinnidesse 21—24%-lises soolvees.

Moénikord soolatakse pdied tervelt, lahti l6ikamata. Podie
pealispinnal asuvad rasvakihid takistavad kuni lahtildika-
miseni pdie sooldumist. Pdrast sooldumist lahtildigatud p&ied
leotatakse magedas vees lihe 66pdeva kestel,
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Leotamisel ldheb iga soolase pdie kaaluiihiku peale 6—7
thikut vett. Vesi peab olema kiilm, selleks lisataks soojal
aastaajal temasse jaad. :

Pérast leotamist laotakse pdied lavale laiali, sisemise poo-
lega tlespoole.

Kuivatamise esimest jarku vdib teostada (joonis 33) pai-
kese kdes, kuid edaspidi tuleb kuivatada tingimata varjus
tuule kdes. Pdrast esimest kuivatamist, kui pdiest héasti eral-
dub viliskiht, korvaldatakse viimane. See esimene kuivata-
mine kestab soltuvalt ilmastikust 3 tunnist kuni kahe 66pée-
vani,

Joonis 33. Liimi esimene kuivatamine.

Tahenenud pdite kogumisel, kuivatamise protsessi katkes-
tamise puhul, laotakse nad selliselt, et pdie valiskiht puutuks
kokku teise pdie véliskihiga ning et rasvakihid ei saaks mé&a-
rida liimi.

Pdie viliskiht vGetakse &ra jdrgmiselt: pdied pannakse laua
- peale valiskihiga tilespoole. Ptite kitsad addred 15igatakse kaa-
ridega dra ja tommatakse kétega pealmine kiht maha. Pdie
liimikiht hoGrutakse hoolikalt 1dbi ja kuivatatakse 16plikult:

Kuivatamisel pdie liimikiht aetakse kétega sirgeks;
beluuga pdie liimikiht venitatakse lauale laiali ja kinnitatakse
ddred nooriga. ,

Olenevalt ilmastikust kestab teistkordne kuivatamine
3 tunnist kuni 2 66pdevani. Odseks korjatakse liim kokku ja

74



pannakse pakkidesse, et see ei niiskuks. Kuiv liim sorteeri-
takse vastavalt sortidele, pakitakse puukastidesse, kaetakse
kaantega ja neile asetatakse raskus. Vajutise all 1dhevad lii-
milehed sirgeks ja muutuvad tasaseks. :

Liimi sorteerimine kvaliteedi jdrgi on iiheks wvastutava-
maks operatsiooniks, sellepdrast tuleb seda teha eriti hooli-
kalt.

Esimesse sorti lahevad puhtad terved, rasva- vGi vereplek-
kideta lehed normaalse pdrlmutri, valge voi kergelt kollaka
varvusega. ) .

Teise sorti ldhevad katkised liimilehed suurte aukudega
ja vdikeste rasvaplekkidega.

Joonis 84. Liimi pakkimine,

Kolmandasse sorti ldhevad suurte rasva- ja vereplekkidega
liimilehed. X

Neljandaks sordiks loetakse 10ikeid, mis saadakse I, II ja
III sordi poie liimilehtede &adrte tasandamisel kddridega.

Tuura ja sevrjuuga liim pakitakse teatud vormi pakkidesse,
moddetega 30 X 24 sm (joonis 34).

Valik teostatakse nimetatud mgddetega kastides, siis pres-
sitakse ja pressitud pakid seotakse néoriga.

Beluuga liimi pakid tehakse tavaliselt immargused.

Poisi voib kuivatada ka erilistes kuivatites, Kunstlikul kui-
vatamisel toote kvaliteet tGuseb ja tootlemisprotsess kiireneb.
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VISIIGA VALMISTAMINE

Visiigaks nimetatakse k&&lust, mis ldbistab tuurlaste selg-
T00. : :

Parast tuurakala rookimist ja ujupdie korvaldamist pestakse
k3hudds hoolikalt, tehakse sisselsige selgroogu ja tGmma-
takse ndppudega vdi erilise konksuga selgroost vilja k&dlus.
K3dluse edaspidine té6tlemine toimub jargmiselt: k66lus pes-

Joonis 35. Silditaolise sisu eemaldamine.

takse puhtas vees kahes taaras vere taieliku korvaldamiseni
(vereplekid kddlusel halvendavad tema kvaliteeti). Pesemisega
hilineda ei tohi, vastasel korral veri hiiiibub ja koolusel teki-
vad vereplekid, mida ei saa &ra pesta. Pesta tuleb voolavas
voi tihti vahetatavas vees.

Pérast pesemist eemaldatakse kodlusest siilditaoline sisu
kasitsi voi erilise seadeldisega (joonis 35), mis koosneb kahest
plangust. Plangud on iihest otsast kinnitatud Sarniiriga; teise
otsa on kinnitatud noaots, mis ulatub plangust vdlja 0,5 sm
pikkuselt. Pealmisse planku, noa kohale on tehtud pooliimmar-
gune renn. K6olus asetatakse noale, kaetakse iilemise plan-
guga ja tommates kodlust 16igatakse see 15hki. Siilditaolist
sisu v0ib eemaldada ka kddlust 14bi 16ikamata, sisu vilja pres-
sides. .
Pérast siilditaolise sisu eemaldamist pestakse k&&lus teist-
kordselt ja riputatakse kuivama kalavastuvstu-tsehhi katuse
alla vdi monda teise tolmuvabasse ja histi tuulutatavasse
ruumi (joonis 36).

Kuivad k&dlused seotakse kimpudesse kaaluga 1 kg. Sidu-
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Joonis 36. Kooluste kuivatamine.

misel k&dluseid ménikord niisutatakse veega. Sel juhul tuleb
neid parast sidumist tingimata kuivatada. Ko6lused jaotatakse
kolme sorti: kdrgem, esimene ja teine.

Korgema sordi kddlused peavad olema ilma igasuguse
lahkamise defektita; véline varvus peab olema valge, parl-
mutri varjundiga ja labildikel sogane-valge.

Esimese sordi kodluste kogupind voib olla -veidi kollaka
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Joonis 37. Visiiga sidumine kimpudesse.
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varjundiga, parlmutri varjund véib olla noérgem kui kérgema-
sordilistel kodlustel.

Teise sordi hulka kuuluvad k&ik k&dlused, mis on puu-
dulikult puhastatud v&i halvasti sorteeritud, punetusega voi
plekkidega, parlmutri varjundita, kalarasva maitsega, kuid
ilma kibeka maitseta ja 16hnata.

K60dlused, mis ei vasta teise sordi nduetele, loetakse mitte-
standardseks.

SOOMUSTE KOGUMINE JA KONSERVIMINE

Kalasoomus sisaldab suure koguse liimaineid ja seda voib
kasutada liimi tootmiseks samuti nagu kala ujupditki. Hobe-
jaste kalade soomuse pinnal sisaldavad nahakoed vaikesi gua-
niinikristalle — erilist ldikivat hobejast valkainet, mis annab
iseloomustava varvi parlmutrile ja parlitele ja hobedase ldike
paljude kalade soomustele. Kalasoolamisel hdbedane kiht osa-
liselt eraldub enne soolamist kui ka soolamisel. Need h&beda-
sed kristallid annavad kala pesemisveele ja soolveele hdbe-
dase pdrlmutri varjundi.

Praktilises t66s tehakse vahet kahte liiki soomuste vahel:
1) varisenud, mis kogutakse vastuvdtulaevade kastidest, soo-
lamisbasseinidest jne., ja 2) hobejaste kalade guaniiniga soo-
mus, mis on vadrtuslikum ja vdetakse tarvitamiseks spetsiaal-
selt varskelt kalalt,

Varisenud soomuste kogumine. Varisenud soomus kogu-
takse kalavastuvétu-laevade kastidest ja soolamisbasseinidest
kergesti eralduva soomusega kala soolamisel saadud soolvee
1abi soela filtreerimise teel.

Eriti palju soomust jadb laevakastide ja soolamisbasseinide
pohja, seda tuleb koguda nende puhastamisel. Kala pesemis- ja
leotamisbasseinides sadestub soomus ldbi tdiendpdhja-ja seda
tuleb koguda pérast vahetuse 16ppemist basseinide pohjast.

Kogutud varisenud soomus, millel ei ole enam guaniini voi
seda on koguses, mille eraldumine pole majanduslikult otstar-
bekas, kasutatakse ainult liimi tootmiseks. Soomus pestakse
hoolikalt ja soolatakse: esialgu segatakse vaikeste koguste
viisi kastides soolaga, mida lisatakse mitu korda; peale selle
paigutatakse soomus ‘vanni, kus soomuse iga 1—2 sm kiht
riputatakse iile soolaga. Soola iildkulu on ligikaudu 25% soo-
muste kaalust.

Soolatud soomus tuleb vannis iile valada kange soolveega,
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mida on vaja lisada juurde sel juhul, kui soomus ei ole sellega
taielikult kaetud. :

Soomus pakitakse tinnidesse, pressimisega eraldatakse
liigne soolvesi, ja saadetakse tootlemisele.

Soolatud soomust v&ib Shukese kihina asetada roguskile,
kuivatada paikese kdes ja sdilitada hésti tuulutatavas kuivas
hoones.

Guaniiniga soomuse kogumine, konservimine ja sdilitamine.
Suurema koguse korgekvaliteedilist guaniini sisaldab viidika
soomus (kuni 10%0 soomuse kaalust).

Viidikat piititakse spetsiaalselt soomuse saamiseks ja hobe-
dase kihi kasutamiseks; samuti korge kvaliteediga, kuid vahem
guaniini sisaldab noakala soomus (4—5%o).

Teiste hobejaste kalade (latik, vobla, tdugjas, nurg, hee-
ringas-puzanok jne.) soomus sisaldab vé&he guaniini (0,5—
1,5%) ja seepérast on nimetatud kalade soomuse kasutamine
otstarbekohane ainult massilise plitigi puhul.

Soomuse korvaldamiseks mdaaratud kala peab olema tdiesti
varske ja teda vGib sailitada lihikese aja kestel jadkiilma
veega tdidetud vannides. Vannist voetakse kala vajaduse jargi
ja pannakse lauale, millel on aartes rennid.

Vett, milles siilitatakse kala, tuleb tihti vahetada. Kala
peab olema laitmatult puhas ja varske, Noakalalt, nurult, hee-
ringalt-puzanokilt, vaikeselt latikalt ja teistelt vdikestelt karp-
lastelt vGetakse soomus kohu pealt. Tumedat soomust selja
pealt ei kasutata. Teistelt kaladelf voetakse soomus kogu kalalt,
valja arvatud tumedate soomuste read seljauime juures.

Saadud soomus antakse aukudega varustatud d@mbris soo-
lamisele. Soolatakse puhta pulbersoolaga, kasutades seda
10—15% soomuse kaalust.

Soojal ajal pannakse soola rohkem, kiilmal ajal — vdhem.

Soomus tuleb soolata tdiesti iihtlaselt, milleks tuleb teda
ettevaatlikult segada. Soolatakse erilises ndus. Pdrast soola-
mist pannakse soomus horedasse kotti ja asetatakse 5—6 tun-
niks vajutise alla, mille raskus on 20—25 kg. Soomus pannakse
kotti ainult pdrast soola tdielikku lahustumist.

Soolatud soomus pakitakse kvaliteetsetesse soolveekindla-
tesse tiinnidesse, pressides jark-jargult puunuiaga. Ekspordiks
pakitakse hdasti pressitud soomus valgest plekist karpidesse
mahuga 5 kg. Karbid tuleb seestpoolt vooderdada paberiga
vdi pargamendiga, vastasel korral plekk soolvee mdjul roos-
tetub ja voib tdielikult rikkuda voi suuresti alandada toote
kvaliteeti.
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Soomuse kvaliteet maaratakse kristallise guaniini sisalduse,
mustuse puudumise, soolamise kvaliteedi ja pressimise jargi —
lahtitegemisel ei tohi karbis olla vaba soolvett, kusjuures aga
soomus peab olema niiske,

SOOMKALADE UJUPOITE KOGUMINE JA KONSERVIMINE

Soomkalade ujupdisi kogutakse samuti liimi tootmiseks.
Kala lahkamisel véljavoetud pdied suunatakse kohe pesemi-
sele, mida tuleb teha eriti hoolikalt ja suure veekogusega.

Pdrast pesemist asetatakse pdied soolalahusega vanni ja
jdetakse sinna 66seks. Hommikul vdetakse pdied vélja ja hdo-
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Joonis 38. Ujupbite hoorumine.
rutakse metallsdelal rasva vahekihtidé ja juhuslike sisikonna
osade koérvaldamiseks. Ho6rumisel rasva vahekihid ja juhus-
likud sisikonna osad lahevad ldbi sdela, kuna pdied jaavad
soelale (joonis 38).

Séela tuleb vahetpidamata veega pesta ja todtamise ajal
puhastada kova harjaga. Rasva vahekihtidest ja sisikonna osa-
dest puhastatud poéied pestakse soolvees ja koik té6tlemisel
varem IGhkemata pdied lastakse ldbi eriseadeldise (seadeldis
poite labitorkamiseks).

Parast hoolikat soolvees pesemist pakitakse poied soolvee-
kindlatesse tiinnidesse, riputatakse ridade vahele soola kuni
20% poite kaalust ja suunatakse jahedasse ruumi sailitamisele.
Péite pakkimine toimub eraldi iga kala liigi jargi, sest liim-
ainete kogus ja kvaliteet eri liiki kalade pdites on erinev.
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. IX PEATUKK

KALADE SOOLAMINE

SOOLAMISPROTSESSI OLEMUS

Soolamise iilesandeks on kaitsta kala mddanikubakterite
laostava tegevuse eest ja muuta autoliilisi tingimusi voi kat-
kestada see. Soolamisprotsess pdhineb difusioonile ja osmoo-
sile. -

Kui mageda vee klaasi heita peotdis keedusoola, siis sool
jark-jargult lahustub ja lahusse iileminevad soolaosakesed, piit-
des tdita voimalikult suure mahu, liiguvad klaasi alumisest
osast iiles. Lahust klaasis limber segamata ja temperatuuri
kdikumisest tingitud voolude osavotuta levib sool vedelikus
ikkagi ja teatava aja moddumisel on klaasis tiihtlase tihedu-
sega lahus. Soolaosakeste liikumine toimub difusiooni sea-
duste pohjal ja see 18peb, kui klaasis oleva vedeliku koigis
osades on saavutatud lahuse tiheduse tdielik vordsus.

Kui mageda vee ja soolalahuse vahele asetada poolldbis-
tatav kile, siis hakkab vesi ldbi takistuse tungima osadesse,
kus asub kange lahus, ja sool difundeerub ldbi takistuse suu-
rema kontsentratsiooniga osast vette voi norka lahusse.

Kalade lihaskudede rakukestad kujutavad endast poollabis-
tatavat kilet ja lasevad hésti 1abi lahustatud kristallaineid, ndi-
teks soola, kuid ei lase v5i peaaegu ei lase labi kolloide, mil-
liste hulka voib arvata kalakudede valkainete lahused.

Difusiooni 1dbi poolldbistatava kile nimetatakse osmoosiks.
Soola liikumine 1dbi poolldbistatava kile toimub osmootilise
surve mdjul, mille suurus oleneb soolalahuse kontsentratsiooni
vahest iihel- ja teiselpool takistust.

See surve on erakordselt suur. Nii néditeks heeringa soola-
misprotsessi algul, kui kala ainult oma vahetus laheduses on
iimbritsetud niiskunud, mujalt aga kuiva soolaga, jérelikult,
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kus kalanahk on timbritsetud kiillastatud lahusega ja naha all
kudedes sisaldab lahus alla 0,5% kloor-naatriumi — on osmoo-
tiline surve iile 350 atm. 3 pdeva péarast sooldumise algust, kui
lahus sisaldab kalas 11% soola, kuna kala timbruses on ikka
veel kiillastatud lahus — tletab osmootiline surve 260 atm, ja
ainult selleks momendiks, kui soolalahuse kontsentratsioon
kalamahlades ja soolamisbasseinis asuvas vdlises soolvees
tasakaalustub, langeb osmootiline surve nullile.

On loomulik, et killastatud soolalahuse mdjul, ldabi pool-
labistatava kile vdga norgale kloor-naatriumi lahusele kala-
kudedes, toimub uheltpoolt kalakudedest tunduv niiskuse eri-
tumine soolamisbasseini ja teiseltpoolt, osmootilise surve
mojul, soolaosakeste tungimine kalakudedesse.

See protsess on voOrdlemisi kauakestev. Kuna selliseid pool-
labistatavaid kilesid on kalakudedes vdga palju ja kalakude-
desse tungivatel soolaosakestel kui ka kudedest erituval niis-
kusel tuleb labistada iga rakukest, siis sooldumine toimub
pidevalt, soolamise algul, kui osmootiline surve on suur —
kiiremini, ja hiljem, kui tunduv osa soolast on juba tunginud
kalakehasse ja osmootiline surve vahenenud —— aeglasemalt.

SOOLDUMISPROTSESSI KIIRUST MOJUSTAVAD
TEGURID

Peale soola omaduste séltub sooldumise kiirus kudede ise-
loomust. Nahata kala sooldub umbes kaks korda kiiremini kui
nahaga (tabel 13).

Tabel 13

Kloor-naatriumi sisaldus kalalihas (5—10 mm siigavusel pinnast) mitme-
suguste tdhtaegade jdrgi pdrast soolamise algust (*/o-des)

22 tunni 4 pdeva 7 pdeva 13 pédeva

pdrast pdrast pdrast pdrast
Ilma nahata kala . 9,7 19,8 20,2 20,3
Nahaga kala 15 11,9 18,9 20,3

Tabelist 13 on ndha, et nahata kala sai samasuguse koguse
soola 7-ndal pdeval kui nahaga kala alles 13-ndal pdeval.
Nahata kala sai 4-ndal pdeval rohkem soola kui nahaga kala
7-ndal péaeval.
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Selline soola tungimise kiirenemine nahata kalasse, vor-

- reldes tungimisega 1abi naha, pohjendab taiesti kala lahkamise

ja kdige raskemalt soolduvatesse osadesse sisselbigete tege-
mise otstarbekust.

Sooldumise kiirusele md&jub samuti rakukeste seinte
seisukord.

Kui soolamisele saabus mitte varkse, vaid veidi seisnud,
pehme, autoliiiisi staadiumis kala, siis toimub sooldumine Kkii-
remini kui varskel vigastamata, tihedate kudedega Xkalal.
Sooldumise kiirus muutub ka séltuvalt temperatuurist. Teatava
tapsusega voib arvutada, et temperatuuri alanemine 1° vorra,
soolamise harilike temperatuuride piirides, pikendab sooldu-
mise aega umbes !/20 vOITa.

Soesoolamisel sooldub kala kiiremini kui kiilmsoolamisel.
Koed, milledes on véhe niiskust ja palju rasva, soolduvad aeg-
lasemalt kui lahjad koed; rasv raskendab nii soola sissetungi-
mist (sool ei lahustu rasvas) kui ka niiskuse eraldumist.

Seega mojuvad sooldumise kiirusele: }

soolvee kontsentratsioon kalapinnal;

rakukeste seisukord, kusjuures varske kala sooldub
aeglasemalt kui seisnud kala;

soolamise temperatuur;

soolduvate kudede keemiline koosseis; -

. soola keemiline koosseis.

QU W

Sooldumise kiirus on erineva paksusega (mitte aga pikkuse
voi laiusega) kaladel erinev, ja kuna soola sissetungimine
ja niiskuse vdljumine toimub ainult 1dbi pinna, siis mida suu-
rem on kala kehamass, seda kauemini kestab sooldumine. See-
pirast tuleb kalalahkamisel soolamiseks IGigata ta lahti sel-
lise arvestusega, et vdimalikult suurendada pinda soola sisse-
tungimiseks ning et kalakudede mass kahe pinna vahel oleks
vaiksem.

SOOLA DOSEERIMINE

Sooldumine ei ole mitte ainult puhtfiilisikaline soola lahus-
tumise protsess kalakudede niiskuses.

Osa soola astub ndhtavasti ebakindlatesse iihenditesse
kala valkudega ja peetakse mehaaniliselt kinni naha, Gonete
ja ldigete pinnal. Seega maksimaalne soolakogus, mille kala-
koed voivad omandada koige tugevama soolamise juures,
maaratakse soolahulgaga, mis lahustub kudedes olevas
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~ niiskuses ja lisaks veel sellega, mis kalakudede poolt mehaa-
niliselt ja keemiliselt kinni peeti.

Seda viimast kogust voib orienteeruvalt arvestada 2%o-le
soolatava kala kaalust. '

Harilike soolamise temperatuuride juures lahustub 100 g
vees 36 g soola.

Seega kdige suurem soolamisel kasutatav soolakogus
(nditeks 1 ts lahatud kala kohta, mis sisaldab 75%o niiskust)
koosneb: 1) 75)X36:100=27 kg, 2) 2 kg soola 100 kg kala
kohta; 3) teatav tdiendav kogus soola, ligikaudu 3% soola
kaalust, temas sisalduva niiskuse ja lisandite kompenseeri-
miseks.

Praktiliselt ei ole otstarbekohane suurendada soolakogust
lahja kala kohta iile 30% tema kaalust. Rasvase kala puhul,
kellel on niiskust vahem, tuleb soolakogust vastavalt sellele
vahendada.

Kui tarvitada soola rohkem kui eeltoodud arvestuse jargi
vaja, siis jadk ei lahustu ja jaab basseini nn. ,rasva“-soolana.

Eespool on kasitletud kiillastatud soolamise protsessi. Soo-
lamise praktikas kasutatakse sageli mittekiillastatud soola-
mist, kus soolakogust vdhendatakse ja doseeritakse vastavalt
toote vastupidavuse vajadusele, sdltuvalt jargnevatest trans-
portimise, sdilitamise ja tarvitamise tingimustest. Nii toimi-
takse nditeks hilissligisel ja varakevadel vobla-iimarkala soo-
lamisel kuivatamiseks, kui kala pérast sooldumist veel vinnu-
tatakse.

Norga soolaga toodete saamiseks kasutatakse sageli teist
votet: antakse kiillastamiseks vajalik annus soola, kuid soo-
lamine katkestatakse enne sooldumise 1Gppu.

Soolamisbasseinist véljavdetud suur kala (baldkkide soo-
lamine) hoitakse basseinis vdi restidel ilma soolata, kuni sool-
sus lihas iihtlustub.

SOOLAMISE BAKTERIOLOOGIA ELEMENDID

Véga paljud bakteritest ei kannata k&rgendatud soola
kontsentratsioone ja hdvivad., Soola mdjul héavivate organis-
mide hulgas etendavad tunduvat osa roiskumise bakterid, mis
laostavad valgu ja on kala riknemise polijuseks. Uurimused
naitavad, et roiskumise protsessid peatuvad siis, kui kalakude-
des niiskuse kiillastus soolaga jduab 10%-ni, roiskumist poh-
justavate bakterite arenemine sellest momendist lakkab.
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Valgu lagunemisprotsessid ja vees lahustuvate lagunemis-
produktide tekkimine jdtkub ka 15—20—25%0 kloor-naatriumi
juures. Neid protsesse pohjustavad bakterid arenevad aeglaselt
ja valgu lagunemine vdljendub ndrgalt.

Seega toimub soolamisprotsessi ajal rea koige enam kah-
julike bakterite hdvimine ja teiste, toote kvaliteedile vdhem
kahjulike liikide aeglane arenemine.

Heeringa soolvete uurimised néaitasid, et suurem bakterite
kogus on ,noortes” soolvetes. Soolvete ,vananemisel” kuhjub
nendesse bakterite elutegevuse produkte, nditeks piimahape,
seoses sellega bakterite hulk vaheneb ja nende elutegevus
langeb.

Kala annab soolamisel soolvette teatava koguse soolvees
lahustuvaid valkaineid vdi neid, mis juba enne soolamist
lagunesid. ;

Need valkained vo6i nende lagunemisproduktid, naiteks
amiinhapped, on toitvaks keskkonnaks uuele mikrofloorale.

Mbdned bakterid omavad voime jark-jargult harjuda kdrge
soola kontsentratsioonica ja siis, soodsate tingimuste juures,
kiiresti paljuneda. Nii nditeks basseinides soolvee kontsent-
ratsiooni teataval mééral langemisel ja temperatuuri tousmi-
sel algab niinimetatud soolvee oksiideerumine, kusjuures
soolvee reaktsioon muutub leeliseks ja ta 16hnab ebameeldi-
valt.

See protsess algab soolvees ja levib kalale. !

Moéned bakterid, mis pole omased virske kala harilikule
mikrofloorale, voivad laostada soolakala vdi jarsult alandada
tema kvaliteeti. Eriti kardetavad on nn. punased soolabakterid.

Korge temperatuuri ja ohu hapniku vaba ligipddsu juures
hakkavad punased soolabakterid energiliselt paljunema kala-
kehal ja katavad ta tdhnidega v&i roosa vOi punase varvusega
kihiga (fuksiin). Fuksiinist nakatub soolakala suvel, sdilitamisel
viljaspool basseine voi basseinides ilma soolveeta.

Punased bakterid peavad vastu kdrgendatud soolasisaldu-
sele ja arenevad just tugevasti soolatud kalal. Kui soolamisele
saabus veel seisnud kala, siis fuksiinist nakatuse tdendolisus
tGuseb, sest punased bakterid arenevad kiiremini ja kasvavad
paremini valkude lagunemisproduktidest rikastes keskkonda-
des. Punaste bakterite ilmumise pdhjuseks on harilikult sette-
sool. :

Uheks vditlusabinduks on settesoola asendamine Kkivi-
soolaga.

See abindu ei anna alati hdid tulemusi, sest soolamisruu-
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mid, inventar, soolalaod jne. on nakatatud punastest bakte-
ritest. :

Seepadrast tuleb transportida suvel soolaseid tooteid ainult
jahutatud laevaruumides voi jddvagunites, Seega soolvee ja
soolakala bakteriaalne floora on suurearvuline ja mitmekesine
ning kala transportimine ja siilitamine temale soodsates tin-
gimustes vGib esile kutsuda ebasoovitavaid tulemusi toote
kvaliteedi suhtes.

RASVASE SOOLAKALA VALMIMINE

Soolamisprotsessis tuleb eraldada kaks peamist kalakudede
muutumise suunda. Lahja kala kiillastatud soolamisel toimub
niiskuse tunduv eemaldumine ja selle osaline asendumine
soolaga ning soodsates tingimustes v6ib kala muudatusteta séai-
litada pikemat aega. '

Bakterite nork tegevus ei v6i muuta tema seisukorda, kuna
niiskuse jddk on niivord viike, et kalakudede fermendid ei
suuda avaldada oma tegevust.

- Lahja soolakala vajab enne toiduks tarvitamist tdiendavat
kulinaarset t66tlemist. Veidi teisiti on lugu rasvase kala soo-
lamise juures. Rasvase kala soolamine ja soolatult siilitamine
on harilikult seotud nn. valmimisega.

Milles seisab valmimise protsessi olemus, seda ei ole veel
kindlaks tehtud, kuid tdenioliselt votavad selle protsessi kes-
tel kalakudedes toimuvatest muutustest osa nii- soolvee ja
kala bakterite fermendid kui ka kalakudede fermendid.
Naditeks soolane heeringas teeb valmimisel l&bi muutused,
mis vdga sarnlevad autoliiiitilisele protsessile.

Kalakoed pehmenevad, liha seos luudega ndrgeneb, rasva
sisaldavad rakukesed osaliselt lagunevad ja rasv immutab
kdik koed, esmajirjekorras lihasemad.

See liha pehmenemine, tema seose vdhenemine luudega,
rasva umberjaotus kudedes, samuti maitse muutumine on
titibiline heeringa valmimise protsessile.

Millised tingimused soodustavad ja millised takistavad
valmimist? Soolaheeringa vaatlused nditavad, et soolamise
kangus ja kalakudede tunduv kiillastumine soolaga takistavad
valmimist ning et nérga soolaga heeringas' valmib paremini
kui tugeva soolaga.

Temperatuurilised tingimused kala sooldumisel ja pérast
sooldumist sailitamise ajal etendavad samuti tdhtsat osa.
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Korgete sailitamistemperatuuride juures toimuvad valmi-
misprotsessid kiiremini kui madalate juures. Seepdrast hasti
valminud v6i valmivat heeringat, mis on madratud kestvaks
sailitamiseks, voib hoida ainult killmas ruumis. 4

Muudeks valmimise tingimusteks on kalakehast valjunud
rikka mikroflooraga ja lammastikainetega naturaalsoolvee
olemasolu.

Kala peab olema soolvees kogu valmimise aja. Rasvasem
kala valmib paremini.

Niiteks suvine rasvane Zupanovi (Kamtsatka) heeringas,
mis on soolatud mniitte vdga tugeva soolaga, annab tiitbilise
valmimise pildi.

Valmimine annab korgendatud maitseomadustega toote.
Niinimetatud ,heeringa bukett” on suures osas valmimise
tagajarg.

SOOLVESI JA SELLE OMADUSED

Virske kalaliha sisaldab 60 kuni 80%0 niiskust, Soolamisel
suurem osa sellest niiskusest eritub kalakehast ja moodustab
nn. naturaal-soolvee. Niiskuse kadu kalasoolamisel, soltuvalt
soolamise kiillastumisest, temperatuurilistest tingimustest jt.,
kdigub suurtes piirides. Keskmiselt v&ib lugeda, et kala kao-
tab umbes 1/s temas sisalduvast niiskusest. Soolvesi koosneb
mitte ainult soola lahust vees. Koos niiskusega valjastatakse
kalakudedest rida lammastikiihendeid. Soolamisel kaotab kala
umbes 4—6%6 lammastikaineid. Need ained, soolvee bakterite
mojul ja tdhtaegadel, mis soltuvad temperatuurilistest tingi-
mustest ning soolvee kontsentratsioonist, muutuvad: osaliselt
sadestuvad kalgestunud valkude naol, osaliselt lagunevad
ammoniaagiks ja kaovad, osaliselt jaavad lahusse — soolvette.
Valgu kaotamise protsess ei kulge paralleelselt sooldumisprot-
sessiga. Valgu kaotamine jatkub kala sdilitamisel pidevalt,
kusjuures valgu kadu on seda energilisem, mida vahem on
neid valkusid momendil soolvees ja mida kaugemale on ldinud
aeglane, kuid pidev kala valmimise protsess,

Tabel 14 niitab alatist soolvee koostise muutumist - aja
kestel, mil ta kokku puutub kalaga.

Tabelil 15 on toodud peamised nditajad heeringasoolvee
kohta mitmesuguste soolamisviiside juures.

Kalakudedes toimub sooldumise kestel soolakoguse kat-

kestamatu tdus. Niiskuse vdhenemine sooldumise algul, kuni
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mdjub kdrge osmootne surve, toimub kalakudedes kiiremini
kui soola tungimine nendesse, ja siis osmootse tasakaalu saa-
bumisel algab teatav niiskuse tagasiimemine, mis on seotud
toote paisumisega; soolsus sellejuures ei lange, vaid touseb
aeglaselt. ‘

Koverjoon (joonis 39) niitab kalakudedesse soola tungi-
mise ja nendest niiskuse viljumise protsessi kidiku. Ko&ver-
joon on véetud 19 ja 22° temperatuuri jaoks; koérgemate tem-
peratuuride juures sooldumine toimub kiiremalt, madalamate
juures — aeglasemalt, 1

Tabel 14

Limmastiku fildkogus (grammides 100 sm3 naturaalsoolvee kohta)
Latika katsesoolamine

: Ubpéevade arv soolamise algusest
11/ 3 6 13 21 32 49
5\
Soesoolamine . . | 0,118 | 0,141 | 0,154 | 0,237 | 0,322 0,387 | 0,435
Kilmsoolamine . . |.0,115 | 0,135 | 0,152 | 0,200 0,200 | 0,321 | 0,402
Tabel 15
Naturaal-soolvee keemilise koosseisu peamised nditajad
Kloor-naatrium Orgaani-
; Soolvee lised
Toote nimetus : (g 100 :
erikaal %% sn'?3 R, axor;ed
kohta) (/o)
!
Soti heeringas ,matties® . . 1,138 151 | 20,05 9,49
Soti heeringa teised sordid . . 1,219 24,0 | 34,08 3
Astrahani heeringas (kiilmsoo-
lamiag) st a3 Coran e 1,190 24,0 334 258
|

Soolvee kvaliteedi kontroll. Soolvee kvaliteedi kontrolli-
misel kontrollitakse esmajirjekorras areomeetriga (joonis 40)
tema kontsentratsioon (soola sisaldus), reaktsioon (lakmus-
paberi abil), 16hn ja varv.

Kontsentratsiooni kindlaksméadramiseks valatakse soolvesi
klaassilindrisse, lastakse temasse areomeeter ja vaadatakse,
millise jaotuseni langes areomeetri skaala, tGstes silindris
soolvee taseme vaatleja silma kérguseni. Skaala jaotus niitab
‘lahuse erikaalu. Erikaalu iileviimine soola sisaldusele %-des
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teostatakse tabeli jargi. Tab. 16 on toodud vordlusandmed eri-
kaalu ja soola sisalduse (%) kohta 15° temperatuuriga keedu-
soolalahuse jaoks (erikaal muutub temperatuuri muutumisegaj.

Lahustunud ldmmastikainete sisaldus soolvees samuti muu-
dab, suurendab tema erikaalu.

Jarelikult tuleb naturaal-soolvete kontsentratsiooni moot-
misel teha parandused temperatuuri ja lahustunud lammastik-
ainete kohta. Heal soolveel on nork hapu v6i neutraalne reakt-
sioon, riknev v4i juba riknenud soolvesi omab leelisreakt-

siooni.

a
75
Kalas niiskusg koguse fei—
70 \ 'km:‘u :drc_egm. 9
i RTokiictiest, 62t parirmel i
50 &
4Q
30
Kalas NaCl kdguse muuturnise
skeem
a0
10 b T Soolamise t°)
P 1 +19% v22°C
PO I
0246810 20 30 40

Soolarnise kestus depdevaces

Joonis 39. Soolamise diagramm. Joonis 40. Sodlvee
kontsentratsooni kcnt-
roll areomeetriga.

Kiillastatud soolamiste soolvesi ei tohi omada punast verist
virvust, ta peab kédega katsumisel olema &line, ldbipaistev,
ebameeldiva 16hnata. Valmiva norga soolaga heeringasoolvesi
vdib olla sogane, pruunikas, iseloomustava 16hnaga.

Vana soolvee omadused. Dagestani kalamajanduse jaama
andmete jargi omab vana heeringasoalvesi korgendatud kon-
servimise omadusi,
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Lagunemisproduktide {piimahape) olemasolu parandab
tema konservimise omadusi. On soovitav enne teistkordset
vana soolvee kasutamist teda 1abi keeta ja filtreerida.

SOOLAMISVIISID

- On olemas neli peamist kalasoolamise viisi,

1. Riita (kuhja) soolamine. Kala laotakse virna, kus-
juures iga kalarida puistatakse iile soolaga. Tekkiv soolvesi
jookseb dra ja asendatakse pidevalt uue kiillastatud soolveega,
mis tekib kalast vdljuvast niiskusest ja soolast, millega kala
on ile puistatud. Soolamise protsess 16peb, kui niiskus kala
kudedes kiillastub vGi kéik sool lahustub.

Tabel 16
Soola sisaldus Soola sisaldus

Erikaal | jihuses [100 ihiku |  Erikaal lahuses |100 ithiku
(°/0) vee kohta (°/o) vee kohta

1,10 13,6 19,7 1,16 21,2 ! 26,9

142 16,2 19,3 1,18 23,7 | 31,1

1,14 - 18,8 23,1 1,203 26,3 i 35,7

!

Kui soolamine toimb basseinis, vannis voi tiinnis, siis kul-
geb protsess analoogiliselt, kuid soolvesi voolab katkestama-
tult ndust vdlja v6i pumbatakse é&ra.

2. Soolamine kuiva soolaga. Soolveekindlas
nous (bassein, tiinn jne.), kus tekkiv naiuraal-soolvesi jaab
nousse koos kalaga. Kalale, mis touseb killastatud soolvee
pinnale, pannakse raskus, nii et kala oleks taiesti kaetud sool-
veega.

3. Soolamine soolveekindlas néus, soolamise prot-
sessi algul kunstliku v08i naturaal-soolvee juurdelisamisega
(segasoolamisviis).

4 Soolamine soolvees ilma kuiva soola lisamiseta
(mérgsoolamine). ,

Riita (kuhja) soolamist kasutatakse peamiselt- lahjast
kalast soolaga killastatud toodete valmistamisel.

Paremaks riita (kuhja) soolamise nditeks on klipfiski val-
mistamine. Soola ildkulu Kklipfiski valmistamisel iiletab
70—80% lahatud kala kaalust. Monikord seda soolamisviisi
kasutatakse samuti ka rasvase kala juures.
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Tehniliselt paremini labitootatud soolamisviisiks loetakse
riita soolamist klipfiski jaoks.

Eespool on antud tursa klipfiskiks lahkamise kirjeldus.

Pérast lahkamist pestakse kala hoolikalt harjadega lima,
vere, veretiikkide ja kohuddne sisemistelt seintelt musta kile
eemaldamiseks. Soolatakse kohe pérast pesemise l0petamist.

Murmanskis kasutatakse klipfiski soolamiseks bahmuti
kivisoola kui ka baskuntSaki heeringa vGi veel peenemat
soola. Peamine ndue on minimaalne soolade lisandite, lahustu-
matu jaddgi ja mustuse sisaldus.

Soolatakse kuhjadesse reastatult. Alumine rida ei tohi
kokku puutuda otseselt laevaruumi seintega, kui soolamine
toimub laeval, vdi pdrandaga, kui soolatakse téostuses. Kuhja
alus puistatakse tihedalt tile soolaga. Kala laotakse ridade viisi
nahaga aliapoole, kusjuures ladumisel iga eksemplar keera-
takse hoolikalt lahti. Sool jaotatakse jargmiselt: paksematele
kihtidele antakse soola rohkem, ohematele — védhem. Iga
kala peab tingimata olema eraldatud soolakihiga kalast, mis
asub tileval voi allpool.

Eelsoolamisel, kui kalakoed pole veel tugevaks muutunud,
et tohi virna korgus iiletada 100—120 sm.

Eelsoolamisel koigub soolaannus 55—60°¢ vahel soola-
tava lahatud kala kaalust. Tunduv soola kiillus on sel juhul
garantiiks, et iga kala pind kogu soolamise protsessi kestel
on kaetud soolakihiga. Soojal ajal suurendatakse soolaannust,
samuti suurendatakse annust soola korgendatud niiskuse
juures. :

4—5 pdev pdrast soolamise esimest staadiumi laotakse kala
uude kohta timber: iimberladumise eesméargiks on kala kvali-
teedi kontroll, k&igi eelsoolamisel tekkinud ebatasasuste jne.
korrastamine ja kalaridade vahel madrdunud soola asenda-
mine puhta ja kuiva soolaga, koguses 1520 lahatud toor-
kala kaalust. Soolamise protsess 1lopeb keskmise tempera-
tuuri juures (8° C) 14—15-ndal paeval.

Veel kestvamal soolamisel tunduvaid muudatusi kalas
niiskuse ja soola sisalduse suhtes ei toimu.

Kuhjadest saadud rasvasool klipfiski soolamiseks ei kolba,
kuid teda voib kasutada vdhema tdhtsusega operatsioonide
juures (lapiku soolamisel, soolvee valmistamisel jne.). Pdrast
soolamist suunatakse kala lattu sorteerimisele ja ldabivaatami-
sele. Kui soolamine ei ole traaleri peal 16puni viidud madala
temperatuuri voi traaleri reisilt kiire tagasituleku t&ttu, siis
tuleb klipfisk laos jdrelsoolata, arvestusega, et laadimisel
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oleks kalakudedes niiskust suvel mitte iile 51% ja talvel mitte
ule 52%.

Soolamise 16pul tduseb soola sisaldus klipfiskis keskmiselt
kuni 19%.. Pealmistes ridades jadb kala sooldumise protsess
maha samast protsessist alumistes ridades. See parandatakse
osaliselt timberladumisel, kus alumised kalaread asetatakse
ules.

Delikatess-toodete valmistamisel on riita (kuhja) soolamise
huvitavaks ndaiteks 16hilaste soolamine kastidesse.

Lahatud (iimarkalana) keta v6i teised 16hilased puhasta-
takse hoolikalt ja pestakse, k6hudds ja 16pused topitakse soola
tais, pakitakse siis madalatesse kastidesse, viltu, k6huga iiles
ja puistatakse iile peene soolaga. Kastid jaetakse sooldumise
alguse kindlustamiseks 24—48 tunmniks virnadesse katuse alla
v0oi mujale jahutamata ruumi. Siis kastid kaanetatakse ja pai-
gutatakse kiilmhoone kambrisse voi refriZzeraator-laevaruumi,
kus temperatuur hoitakse —6, —10°.

Kala kiilmub, sooldumine  aeglustub ja toode jédb kauaks
ajaks ndrga soolaga. Kui on saavutatud vajalik soolsus, lao-
takse kala timber, vabastatakse soolajéé‘kide\st, pestakse sool-

- vees ja pakitakse uuesti kastidesse.

Viimasel ajal on hakatud Jaapanis roostetumise darahoidmi-
seks kasutama erilist savi, mis enne soolamist segatakse soo-
laga.

Scoolamine kuiva sbolaga. Selle soolamisviisi juures on vaja,
et esimesel perioodil, kui ei tekkinud veel vajalikus koguses
naturaal-soolvett, sool puutuks vahetult kokku kalaga, eriti
l6ikepindadega, kus soola sissetungimine ja niiskuse eraldu-
mine toimub energilisemalt. Seepdrast segatakse selle soola-
misviisi juures kalad laudadel soolaga ja puistatakse siis veel
taiendavalt basseinis soolaga iile. Sageli kala jahutatakse voi
kiilmutatakse enne soolamist.

Heeringa, vobla ja teiste lahkamata kalade soolamisel ilma
esialgse soolaga segamata aetakse nad soolamise ajal eriti
hoolikalt laiali (tasandatakse).

Segasoolamisviis. ,Soolvee peale" soolamine seisab selles,
et basseini pohja valatakse esialgu kiht kanget soolvett, loo-
bitakse temasse kala, ja siis, kui kala kattub soolveega, haka-
takse teda ridade kaupa soolaga iile puistama. Harilikult
kasutatakse segasoolamisviisi, kui tahetakse saada soolaga
kiillastamata toodet. Sel viisil soolatakse wvinnutamiseks ja
suitsutamiseks vobla timarkala jt. Seda soolamisviisi kasuta-
takse eelsoolatud kala jarelsoolamisel, kui ei olda kindel, et
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{iihtlaseks sooldumiseks vajalik soolvesi tekib kiiresti ja vaja-
likus koguses. R 2

Ménikord valatakse soolvesi kaladele pédrast ladumist ja
ridade soolaga tlepuistamist.

Segasoolamisviisi tehnika on kirjeldatud allpool.

Mirgsoolamine soolvees. Seda soolamisviisi kasutatakse
toostuse praktikas harvemini kui eeltoodud soolamisviise; seda
kasutatakse peamiselt ndrgalt soolatud toodete valmistamisel.
Soolvees soolatakse kala (kuid mitte alati) kuumsuitsutamise
ja marineerimise eel. Harilikult toimub soolamine kiillastatud
soolvees,

Soolvees soolamine omab suurt tdhtsust soolamise prot-
sessi mehhaniseerimisel. Soolvesi on vaga liikuv, kergesti
iimberpumbatav; soolamine pidevalt vahetuvas (tsirkuleeri-
vas) soolvees on hiésti ithendatav kalapumpadega kala timber-
laadimisel. Seepérast on viimasel ajal esitatud mitu kala massi-
lise soolvees soolamise mehhaniseerimise skeemi.

SOOLAMISE TEMPERATUURILISED TINGIMUSED

Soolamise temperatuurilised tingimused vdivad olla mitme-
sugused. Paljudel juhtudel on otstarbekohane teostada soola-
misel kala ja soolamisruumide jahutamist. Seepdrast erista-
takse soesoolamine, soolamine jahutamisega ja kiilmsoolamine.
Uheks kiilmsoolamise teisendiks on kiilmhoones norga soo-
laga keta valmistamise omapdrane meetod.

Soesoolamine. Soesoolamiseks nimetatakse kala soolamist
jahutamata hoones. See nimetus ei ole tdpne, sest selle kate-
gooria alla langevad samuti siigisene ja talvine kalasoolamine
madalate temperatuuride juures. Sel viisil valmistatakse keva-
del ja siigisel poollapikud (malosol) kaspia heeringad, tursk-
lased ja paljud teised soolased kalatooted.

Soolamine jahutamisega. Lihtsamaks jahutamisega soola-
miseks vdib pidada astrahani heeringa teatavat soclamise
votet. Selle soolamisviisi juures puistatakse jahutamata. hee-
ringas, kuid harilikult jahutatud ruumis esialgu basseinis iile
soola ja jaa seguga.

Jaakogus voetakse harilikult selline, et kala temperatuur
langeks 0° vdi veidi madalamale. Soolakogus peab kindlus-
tama kala sooldumise ja sulavee soolaga kiillastamise.

Niiteks heeringasoolamise arvestus annab jdrgmised
arvud: 3059 kg heeringate peale tarvitatakse 489 kg jddd,
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812 kg soola ja 578 kg 22,4%-list soolvett, mis annab tiienda- |
valt ligi 130 kg soola. Iga kilogramm jadd annab 80 kilokalorit |
kilma. Iga kilogrammi kala jahutamiseks 1° vérra, kuni kiil-
mumise alguseni, on vaja 0,7—0,8 kilokalorit iihe kilogrammi
kohta, seega on nimetatud jadkogus voimeline alandama hee-
ringate temperatuuri 18° vorra.

Kuna kiilma kulub samuti ka soola temperatuuri alanda-
mise peale ja kaob limbritsevasse keskkonda, siis v6ib arves-
tada, et heeringas, mille algtemperatuur oli 15° jahtus
kuni 0—1°,

Kui on vajalik kiillastatud soolamine, siis tuleb soolakogust
vastavalt suurendada, et kiillastada kogu jaasulamisel tekki-
nud vesi. ;

Seda soolamisviisi kasutatakse keta kiilmsoolamisel ja pal-
judel teistel juhtudel, kusjuures jadannust muudetakse vasta-
valt sellele, kas vajatakse toote kiilmumist v3i kilmumispunk-
tile ldhedast temperatuuri. Soolamist jahutamisega v6ib teos-
tada nii soojas kui ka kiilmas ruumis.

Kiilmsoolamine. Kiilmsoolamist teostatakse veidi teisiti kui
soesoolamist. Kala (astrahani heeringas) lastakse esialgu enne
basseini ladumist 14bi kiilma soolvee, jda ja soola segu. Jaa-
kogus vietakse selline, et umbes iiks O00pdev parast kiilmuta-
mise algust kala temperatuur oleks 2—3° alla 0°. K&ik tood
tehakse jahedas ruumis (jadkeldris).

Uksikasjaline jaa ja soolaga kiilmutamise protsessi kirjel-
dus on antud VI peatiikis. Veidi kiilmutatud kala laotakse
reastatult basseini, puistates soolaga iile iga rea (joonis 41).
Seda esialgse kiilmutamise moodust kasutatakse rasvaste ja
suurte lahkamata kalade soolamisel v3i parast selliseid lahka-
misviise nagu balokkideks lahkamine jt.

Kilm- ja jahutatud soolamisel kasutatakse konserveeriva
vahendina algul kiilma, kuna siis kala sooldumisel ja sulami-
sel asendatakse kiilmaga konservimine soolaga konservimi-
sega. :

See soolamisviis garanteerib histi vastupidava toote saa-
mise suurtest rasvastest kaladest sooja kliima tingimustes.

Selle juures on vaja vétta arvesse, et killmsoolamine mitte
ainult peatab lagunemisprotsessi soolamise ajal, vaid aeglus-
tab ka valmimisprotsessi.

BalGki-i66stuses jargneb kiilmsoolamisele leotamine, vin-
nutamine ja suitsutamine, millede kestel toode histi valmib.
Valmimisele aitab sel juhul kaasa soola vdhenemine leota-
misel.
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Sageli kasutatakse ka soesoolamist jahutatavas ruumis. Sel
j.Uhllil kililma mdju avaldub alles sooldumisprotsessi keskpaigas
ja 1opul. :

Suurte kalade, nditeks karpkala soolamisel tuleb kala tdien-
davalt soolata pumpide (munasarjade) alt ja 1Gpustest.

Hamsa ja tjulka soolamisel Aasovi rannikul segatakse
kala soolaga téostusruumis eri platsil. Kaug-Ida kalatéostustes
ivassi soolamisel asetatakse soolamisbasseinide juurde vannid

L ;
4 L YA A 0 ¢
e SR i

PN 150 5 3

Joonis 41. Kala ladumine  basseini.

kiillastatud soolveega, paigutatakse sinna ivassi, kust nad
pérast hauskaritega valja vOetakse ja basseini laiali puista-
takse; sel juhul on kuiv sool teataval maéaral asendatud kiillas-
tatud soolveega, mis kindlustab sooldumise alguse.

Kala vilispinna hodrumine soolaga ja »pikkimine“. Palju
lima eritavate kalade, nditeks sédga ja angerja soolamisel, h606-
rutakse kala pealispind esialgu soolaga, et korvaldada peal-
mine nahakiht ja lima, mis voivad raskendada sooldumist.
Kala vilis- ja 18ikepindu hddrutakse soolaga samuti vadrtus-
like kalade delikatess-soolamisel, néiteks valge lGhe, 16he,
Kura j6e ldhe jt. juures, et kergendada sooldumise algust,
mis on eriti tahtis norga kiillastamata kuivsoolamise

puhul.
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.Pikkimiseks” nimetatakse kalale torgete tegemist enne
soolaga hodrumist, Pikitakse suurte kalade balokke, et ker-
gendada soola sissetungimist sisemistesse lihakihtidesse.

Basseinidesse soolamine. Lihtsamaks basseinidesse soola-
miseks on reastamatult (segamini) soolamine. %

Selliselt sooclatakse vdikest heeringat (puzanok) Volga-
Kaspia rajoonis, Dagestanis ja Aserbaidzanis, Murmanski hee-
ringat, ivassi jne. Selle soolamisviisi juures, eriti kui soola-
takse esialgse jahutamiseta ja soolaga segamata, samuti mitte
soolvette, vaid kuiva soolaga kuivale basseini pohjale, on
vaja eriti hoolikalt jdlgida, et kalaread saaksid soolaga oigesti
iile puistatud. Sel puhul tuleb kasutada vastavaid roopisid kala
tasandamiseks, et iliksikutes basseiniosades kalakiht ei oleks
liigarpaks. Selle soolamisviisi kasutamine on eriti ohtlik, kui
basseinidel on vdikesed mdédoted. Voib juhtuda, et iihe vottega
heidetud kalakogus on liiga suur, sool ei kata iga kalakihti ja
osa kalade kvaliteet v6ib langeda. Selle sooolamisviisi juures
lubatakse tavaliselt kasutada palju soola, vorreldes vajalike
arvestusnormidega. 5

Soolamine ,koonusele”. Volga-Kaspia rajooni soolaja-meis-
ter D. V. Hlebnikov t66tas védlja ja kasutab praktiliselt uut kala
.koonusele” soolamise viisi, mis tostab toote kvaliteeti kala
kiirema soolamise ja iihtlasema sooldumise arvel ja voimal-
dab tunduvalt véhendada t66joudu soolamisel.

«Koonusele” soolamise olemus seisab jargmises: t60stu-
sesse saabuv varske kala pestakse hoolikalt voolavas vees lima
taieliku eemaldumiseni ja transporditakse viivitamatuit kéaru-
dega soolamisbasseini voi vanni juurde. Vanni valatakse esi-
algu 10—15 sm paksune kiht kiillastatud soolvett; soojal ajal
lisatakse soolvette peeneks purustatud jaad 25—50% soolvee
kaalust (1%/0 kala kaalust) ja soola 25°/¢ jaa kaalust (soolvee
kontsentratsiooni alalhoidmiseks). Basseini v06i vanni' aseta-
takse kala iihte vdi kahte koonusesse, heites teda sinna igast
kdrust (mahuga 1 ts), kolme vottega.

Kala basseini heitmisel tuleb rangelt jdlgida, et kala kukuks
ihte punkti (kahe koonuse puhul kahte) ja allaveeremisel teki-
taks basseinis koonuse. Kala basseini heitmisel puistab soolaja
ta labidast soolaga iile, kuna kala, veeredes koonuse kallakut
moodda alla, seguneb soolaga. Soojal ajal heidetakse iiheaeg-
selt soolaga ,koonusele” tdiendav kogus jadd, kuid mitte roh-
kem kui 5% kala kaalust. Volga-Kaspia trusti juhendiga on
kindlaks madadratud jaa-, soola- ja soolvee-annused (vaata
tabel 17).
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Kui koonuse hari jduab basseini iilemise ddreni, tasanda-
takse see ja kohati tdiendatakse kalaga, puistates teda tile
soolaga.

3.—4. paeval teostatakse basseinis esimene kalade iimber-
asetus (kantovka), tehes selleks 12 kalarea stigavused ,kae-
vud* punktidesse, kus olid koonuste harjad, 6.—7. paeval teos-
tatakse teistkordne iimberasetus, ainult 6 rea siigavuselt iga
koonuse korvalt.

Sm. Hlebnikovi soolamisviisi kasutatakse paljudes Volga-
Kaspia trusti kalatdostustes vobla, peenkala ja suursoomkala
viikeste eksemplaride soolamisel.

Tabel 17

Soola-, jad- ja soolvee-annused ("/o-des kala kaalust)

Toormaterjal Sool Jaa Soolvesi

Varske I s, kala . ... ..., 30 5 2—4
Viarske II, III s. kala, samuti
ka segasordiline, ainult pa-

rast esialgset jahutamist . 30 - 6—8
Eelsoolatud ja jahutatud kala Soltuvalt — 6—8
soolsusest

Kala basseini ladumine. Kala laotakse basseini reastatult
voi reastamata (segi), kusjuures esimesel juhul iga kala lao-
takse eraldi, peaga seinte poole, vdi visatakse mitme kala
kaupa laualt nii, et nad asetuksid {ihtlaste ridadena ja teatavas
korras.

Kala basseini ladumisel tuleb iihte seina ddrde jatta kaev
soolvee jalgimiseks, proovide votmiseks ja vajaduse korral
soolvee viljapumpamiseks ja vahetamiseks.

Soola jaotamine basseinis. Sool basseinis jaotatakse harili-
kult selliselt, et basseini alumises kolmandikus oleks mitte
rohkem kui Y4 soola tildkogusest, keskmises kolmandikus tks -
kolmandik ja iilemises reas iilejddanud osa.

Nimetatud jérjekord kindlustab iihtlase soola ja soolvee
jaotuse basseinis, sest kdigis kihtides, sealhulgas ka tlemises,
tekkiv soolvesi valgub alumistele ridadele. Soolamisprotsessi
esimeses jargus toimub basseinis pidev soola tmberasetus
iilalt alla. Uhtlasi sooldumist vdib esmajdrjekorras kindlus-
tada soolahulga suhtelise suurendamisega pealmistes kihtides.
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Kala koormamine basseinis soola vajutisega. Et kiillasta-
tud soolamistel hoida tiilestGusvat kala soolvees, asetatakse
temale 5—10 sm paksune soolakiht, millest piisab selleks, et
hoida kalade pealmine rida soolvees. See tdiendav soolakogus
asetatakse roguskile ja selleks voib kasutada kvaliteetset
rasvasoola. Kiillastamata soolamisel ei tohi kasutada soola
raskuseks, sest et pealmistes kihtides paratamatult toimub
soola lahustumine, kangema ja raskema soolvee allalangemine
ja tunduv soola sisalduse suurenemine kalas. Sel juhul kae-
takse bassein pealt kaanega, millele asetatakse raskus.

Tinni soolamine. Soodsamad valmimise tingimused loo-
dakse heeringasoolamisel otseselt tiinnidesse: kalakihi korgus
tinnis on tunduvalt vdiksem kui basseinis v&i vannis; tiinni
vaikeste mdddete juures on aeratsioonipind tunduvalt suurem
kui basseinis. Tinni soolamise tehnikal on mdned omapara-
sused. Kala tuleb soolaga segada laudadel, sest teiste moodus-
tega, nditeks ainult soolaga iile puistades ridade kaupa, ei saa
kindlustada kohest ja tihtlast sooldumist. Kala pakkimisel tuleb
read tdiendavalt soolaga iile puistata. Uhe v&i kahe 06-pdeva
moéodumisel pdrast soolamist tekib tiinnis soolvesi, heeringas
hakkab soolduma ja tema maht viheneb. Sel momendil jarel-
tdidetakse tiinnid samal pdeval piiitud ja soolatud kalaga.
Pdrast esimest jareltditmist tiinn vajaduse korral kaanetatakse,
lisatakse juurde soolvett ja asetatakse kiljeli. \

Soolvee paremaks segunemiseks veeretatakse tiinni kahe
nddala kestel igapdev Y4 ringi vdrra. Parast seda jareltaide-
takse tiinn kalaga teistkordselt, pressitakse ja saadetakse lattu
valmimisele. Tlinni soolatakse mitte ainult heeringat, vaid ka
teisi kalaliike. Seda soolamisviisi v&ib kasutada vdga laial-
daselt.

Sooldumisprotsessi kontroll. Soolvee kontsentratsiooni mai-
ramiseks tehakse basseinis nn. kaev, kust vdetakse soolvee
proovid kontrolliks. Esmajérjekorras kontrollitakse soolvee
kontsentratsiooni, kusjuures kiillastatud soolamisel pole soo-
vitav lubada soolvee erikaalu alanemist alla 1,17—1,18. Eri-
kaalu alanemine alla 1,13—1,14 eelneb sageli soolvee riknemi-
sele ja kala kvaliteedi alanemisele isegi kiillastatud soolamisel.

Samades kaevudes kontrollitakse soolvee temperatuuri.
Soolase toote riknemise esimeseks tunnuseks ja staadiumiks
on soolvee hapendumine. Sel juhul soolvesi sogastub, omab
terava 16hna ja leelise reaktsiooni (punane lakmuspaber muu-
tub siniseks).

Soolvee hapendumise tundemérkide ilmumine paralleelselt
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norga leelise reaktsiooniga, mis harilikult on seotud soolvee
temperatuuri tdusuga voi soolvee kontsentratsiooni langusega,
niitab, et soolvesi tuleb viivitamatult kaevu kaudu dra pum-
bata ja asendada teisega vdi toode dra pakkida ja pakkimisel
1abi pesta.

Toote hoidmine riknenud vdi riknevas soolvees toob para-
tamatult endaga kaasa soolatud kala kvaliteedi alanemise ja
hapendumise. Kiillastamata soolamisel, kui basseini pdhja val-
guv kangem soolvesi ei kerki iles, ja edaspidi tekkiv norgem
soolvesi jaab iiles, vdib kala sooldumine olla mitmesugustes
basseiniosades ebaiihtlane. Sellepdrast tuleb kiillastamata ja
ménikord ka kiillastatud soolamistel kala basseinis imber ase-
tada (kantovka).

Kala iimberasetamine (kantovka) seisab selles, et alumised
kalad asetatakse iiles ning iilemised read keskpaika ja alumis-
tesse basseini ridadesse. Selleks vdetakse basseini {ihest ddrest
kala vilja ja asetatakse basseini teise ddre juurde. Mdnikord
voetakse kala vilja ithest basseiniosast ja vabanenud basseini-
ossa asetatakse kala teisest basseiniosast.

Kalade iimberasetamist kasutatakse vobla kiillastatud sega-
soolamisel enne vinnutamist. Kalade timberpaigutamisel lisa-
takse tihti ridade vahele soola.

Ménel juhul peetakse vdimalikuks kalade iimberasetamist
asendada soolvee pumpamisega alumistest kihtidest iilemistele.
Pumpamise operatsiooni teostatakse ettevaatlikult, et véaltida
soola arauhtumist kaladelt. Kala, nditeks rookimata latika soo-
lamisel iihes jddga soolduvad eriti suured ja kovasti kiilmu-
nud eksemplarid aeglaselt. Harilik kala {imberasetamine neil
juhtudel ei anna tulemusi ja siin tuleb kasutada kala timber-
asetamist teise basseini tiheaegse iimbersoolamisega kuiva
soolaga.

Soolamise kestus. Uheks peamiseks korgekvaliteedilise
toote saamise tingimuseks on soolamise tdhtaegadest range
kinnipidamine (tabel 18).

Kaua aega basseinis seisnud kala kaotab ekstraktiivained,
liha muutub kiuliseks, soolvee hapendumise oht suureneb ja
jarelikult toimub toote kvaliteedi jarsk langus.

Eriti jarsk kvaliteedi halvenemine iile aja soolas hoidmise
tulemusena toimub sel juhul, kui soolatakse kevadel ja kala
hoitakse suveni.

Korge temperatuuri juures kiireneb kalast toiteainete valja-
leostumise protsess ning hapnemise oht on palju suurem kui
madala temperatuuri juures.
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Tabel 18
Kala soolashoidmise ddrmised tdhtajad (606-pdevades)

Kevadel Suvel Siigisel
Kalatoodete | A
nimetus o E 2 @ § - ge &
o' o A ) e ) e
22 | Bz | 32| 22| 32| EZ
llapik, suurtest kala- ~
Pogestp. .« = o« o« . 8-10| 12—15] 8—10| 12—15] 10—12|12—15
Vobla — timarkala . .} 7— 8| 10—12 — — 7— 8| 10—1%
Heeringas, vaike (l6una-
kaspia)s . sl il 6 =9 — 6— 9 - 8§—10! —
Astrahani heeringas . .} 20—25 45 — — — e
No6rga soolaga suurkala
S A BRI - - — | 1—2|1-2
Sama, vobla (tundi) . — - — — 18—36 | 18—36
Tijulka, hamsa . 145l 2==:3 — 2 — 2— 3| =
Tursk, iimarkala . . .} 30—35 — 30—35 — 30—35| ~—
Vobla, vinnutamiseks .| — — - — s 4
Vaikene (a5 G B L 2 —_ —_ L & Vit
Keskmine s i, o 3 e g i il ek
ST e RPN e e 5 7 — — A
Valitud 5 o 8 o B e E

Et suitsutamiseks méadratud kala basseinides hoidmisel
seisma panna valkainete eraldumist kalast ja véltida hapne-
mist, eriti kiillastamata soolamisel, tuleb soolvesi kaevu kaudu
ara pumbata ja kala asetada restidele v5i teise vabasse bas-
seini. Jadkeldris hoitakse heeringas tagavaraks kuni siigiseni
voi talveni. Tuleb kontrollida toote kvaliteeti.

Soolvee vdljapumpamist teostatakse paljudel juhtudel, kus-
juures vdga sageli kohe pérast valjapumpamist voi veidi hil-
jem valatakse kaevu kaudu basseini uuesti soolalahus, hari-
likult kiillastatud ja jahutatud kuni —5° ja alla selle. Sel teel
vGib peatada hapnemise protsessi arenemist ja sageli valtida
riknemise levimist soolveest kalalihale. Kuna soolvee ja soola-
kala hapnemine on bakteriaalne protsess, siis kalamassi jahu-
tamine ja soolvee kontsentratsiooni suurenemine peatab v&i
jarsult aeglustab riknemise protsesse.
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SOOLASTE KAUPADE VASTUPIDAVUSE SOLTUVUS
NENDE SOOLA JA NIISKUSE SISALDUSEST

Soolaste toodete vastupidavus sdilitamisel ja transportimi-
sel maaratakse kindlaks peamiselt soola kontsentratsiooniga
kalalihasse jdanud niiskuses Voi kalakudedes sisalduva
niiskuse suhtega temas sisalduva soolaga. Nii naiteks tugevasti
soolatud heeringalihas v&ib olla 16%o soola ja 550 niiskust;
niiskuse ja soola suhe sel juhul on 55:16 = 3;4, s. t. vdga
lihedane taielikule kiillastumisele.

Taieliku kiillastuse juures see suhe oleks 100 : 36 = 2,7,
suurema kontsentratsiooni juures tungivad soolakristallid kala-
pinnale ja sadestuvad lihas. Sellist ndhtust vdib eriti sageli
tdhele panna soolatult kuivatatud toodetes, samuti ka kuiva-
nud soolakala juures. Ndrgalt soolatud toodete juures touseb
see suhe kuni 5,6 ja kdrgemale. \

Nii naiteks ndrgalt soolatud tootes, soolsusega 6 ja niisku-
sega 60, on suhe 60:6 = 10, kuumsuitsutamiseks ettevalmis-
tatud latikal 70 :3 = 233.

Hermeetiliselt karpi suletud siisikutiikid 5lis, suhtega alla 7,
ei halvenenud kvaliteedis parast kuuajalist sailitamist toa tem-
peratuuri juures, suhtega 7 kuni 8 ndudsid madalamat sailita-
mistemperatuuri, kuna suhtega 9—10 pidasid halvasti vastu,
isegi talvisel sdilitamisel. Seega murrang toote vastupidavuse
suhtes on 7 juures, suurema nditaja puhul tuleb tooteid saili-
tada madalamates temperatuurides.

Soolaste toodete teiseks faktoriks on nende vdime hoiduda
rasva riknemisest (oksiideerumine ja rooste). Et kaitsta rasva-
seid soolatud tooteid roostetumisest, tuleb nad pakkida sool-
veekindlatesse tiinnidesse, hoolikalt kontrollida soolvee taset
ja valtida soolvee véaljajooksu. Viimastel aastatel on teostatud
wurimistoid rooste drahoidmiseks antioksiideerijate abil: hasti
hoiab &ra rooste tekkimise suitsutamisvedelik, kui seda vde-
takse soolamisel 1—1,5%0 kala kaalust.

TAIENDATUD SOOLAMISVIISID

Addikaga soolamine. Heeringasoolamise tingimusi ja toote
kvaliteeti osutus voimalikuks parandada soolamisel tekkinud
soolveele viikese koguse aadikhappe juurdelisamisega.

Paljud kalaliha laostavad bakterid hévivad voi arenevad
norgalt sellises keskkonnas, millele on lisatud hapet, antud
juhul soolvees.
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Happe lisamine vdimaldab vahendada soolaannust. Peale
selle vaikese koguse happe juuresolek suurendab kala lihas-
kudede paisumist — heeringas muutub mahlakamaks ja kadu
viaheneb.

Addikaga soolamiseks kdlbab ainult tdiesti virske heerin-
gas. Soolamist teostatakse astrahani heeringale tavalisel viisil,
kilmutatult ja reastatult, kuid ainult héredamalt basseini ladu-
des kui harilikul soolamisel, Heeringas kiilmutatakse kuni tema
kangestumiseni, s. o, temperatuurini mitte alla —2° —3° Soo-
latakse kahe vdttega: esiteks puistatakse &sja basseini hunni-
kusse heidetud kala kergelt iile soolaga (2—3% soola kala
kaalust) ja siis pannakse soola kalaridade vahele (15—18%
kala kaalust).

Soola jaotus on harilik; annus suureneb basseini tilemises
osas. Pdrast kala ladumist valatakse kaevu kaudu ettevaatli-
kult peale soolalahus, erikaaluga 1,15 koos 350 g 80%o-lise toi-
dudddika essentsiga tihe tonni virske heeringa kohta. Soola-
mine toimub tingimata kiilmas ruumis.

Kilusoolamise viis. Selliselt soolatakse Ladnemere kilu,
vaike rdim, Kaspia kilu, Musta mere hamsa, suur tjulka ja
teised vdikesed heeringlased.

Kilusoolamise retsepte on palju. Need erinevad iiksteisest
tksikute viirtside erineva annusega.

Viirtside valiku kunst seisab selles, et iiksikud vurtsiliigid

ei lammataks teiste maitset ning et iildiselt oleks peen ja meel-

div_,bukett”. Peale viirtside kasutatakse soolamisel suhkrut. |
Hasti sooldunud ja valminud kilu omab 6rna liha, valmi- |

mata kilul on liha kdva, toores.

Karbikilu autoklaavis ei steriliseerita ja sellepdrast ei ole |
nad konservid, vaid ~preservid”, s. o. nérga vastupidavusega |

toode, mis tuleb sdilitada kiilmas ruumis,
Meie téostustes viéljatootatud kilusoolamise tehnika seisab
jargmises.

Esialgu valmistatakse viirtsisegu, sool ja suhkur. Viirtsid |

jahvatatakse, kuid mitte peeneks, ja segatakse hoolikalt suhkru
ja soolaga koguses, mis rahuldab iihe 60-pdeva vajaduse.

Viirtse ef tohi hoida jahvatatult, sest sel juhul aromaatili- |

sed ained haihtuvad.

Kasutatakse kérge kvaliteediga peensoola. Osa viirtse,
naiteks loorberit, kasutatakse tervelt, jahvatamata. Loorberi-
leht kupatatakse enne kasutamist keeva veega. Soomuste kor-
valdamiseks pestakse kilu kohe pdrast pliidmist voola-
vas vees, segatakse hoolikalt laudadel aegsasti valmis-
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Tabel 19
Viirtside retseptuur kilusoolamiseks (kllogrammides 100 kg kala kohta)

; ; Sl Hamsa massi-
Materjalide mrlxcnaisl;lgolkal}:ise {(arpxkll}x soo: liselt tlinni
: amise juhendi ?
nimetus S atgant - soolamise
P X 3 retsept
PEERSOOL e A 15,0 150 16,0
Salpeeter . . . - . . — 08 —
SRIICURRAIA L, G b, 30 i 0,4 0,31 0.8
PREeE vl 0,12 0,53 0,2
Mustipipar. ., ot soRe S 0,08 0,36 0,1
DROWRE e 0,05 038 —_—
U S P R N L 0,1 0,13 0,05
Muskaatpahkel . . . . 0,05 0,05 —
Muskaatdis . . . . . 0,02 0,03 —
R R S e s 0,08 0,1 0,05
Rasiander < e it 0,1 —_— 0,1
Loorberileht * i iy 01 A S —_
Kardamom AN — Y —
F ] MR TSRty (A —_ —_ 0,025

kaalutud seguga ja pakitakse reastamata soolveekindlatesse
tiinnidesse.

Kilu sooldub kiiresti; harilikult v&ib juba samal paeval tiin-
nid jareltaita, kaanetada ja suunata valmimisele.

Hea valmimine nduab vahemalt 2—3 kuud sailitamist 0,+3°
temperatuuri juures, pdrast seda on kilu valmis karpi imber-
pakkimiseks.

Kala voetakse tiinnist vélja, pestakse ja pakitakse karpi-
desse, kusjuures iga kalarida riputatakse tiile uue viirtsi-
kogusega. Harilikult viirtsisegu retsept erineb esimese soola-
mise retseptist.

Pirast pakkimist pannakse kalale loorberilehe tiikikesed ja
valatakse iile ndrga viirtsise soolveega. Siis kaanetatakse kar-
bid, sailitatakse 2—3 nddalat kilmas ruumis ja suunatakse
kaubandusvorku.

Viimasel ajal on meil NSV Liidus vilja tootatud palju vurt-
side retsepte. Paremaks loetakse viirtsisegu, mille koostisse
kuulub piment, olles segus peamiseks aineks.

Kilusoolamise viirtside retseptuur on toodud tabelis 19.

Sooldunud kilu pakkimisel pannakse karpi koos soolveega
tiiendav kogus viirtse. -

Toome niiteks kaks viirtside retseptuuri selleks otstar-
beks. Kogus (kg) 1000 t karbi kohta:
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Viirtsid Kilu jaoks Hamsa jaoks

Mustpipart oo el e 0.4 0,065
Piment s oiedls o el ey i G 0,6 0,13
o [V <P RENER R Cs DA Sl it 0,2 : 0,065
Inerrer. e L e e D ) 0,4 0,0325
Muskaatpéhkel . . . . | | 0,18 =
Muskaatols, " v st 0,1 —
Suhkur AR BT a P R —_ 0,975

Karpi soolamise tehnika omab jargmised erinevused. Viirt-
side segu valmistatakse 15 kg soolast ja 1,6 kg viirtside segust
(peale loorberi); kéik see segatakse hoolikalt ja puistatakse
S0 g kaupa puhtatesse kuivadesse karpidesse (45X 100 mm),
mahuga 400 g.

Pakkimisel kasutatakse kahte karpi: iihte pakitakse kala
ristuvate ridadena selgadega allapoole, peadega vastusuunas
ning iga kalarida puistatakse iile soola ja virtsi seguga teisest
karbist. Pealmine kalarida pakitakse 5 mm karbi servast kor-
gemale ja jdetakse 18—20 tunniks sooldumiseks ja soolvee tek-
kimiseks. Pédrast kalade allavajumist kontrollitakse kaaluy,
vajaduse korral lisatakse juurde v&i vietakse kala &ra, peal-
misele reale pannakse {iks loorberileht ja karbid suletakse. Kilu
sdilitatakse kastides kiilmhoones —1° temperatuuri juures. Val-
mimine kestab 3—31/2 kuud. Selle aja kestel keeratakse kastid
tmber iga 15 pédeva jarel.

Kilu viirtsidega soolamine basseinidesse. Kui puigi ajal ei
jatku tiinne, siis véib valmistada pooltoodet basseinides ja
parast seda pakkida soolveekindlatesse tinnidesse v&i karpi-
desse. Soolatakse soolveekindlatesse present- voi teistesse
basseinidesse, sigavusega mitte iile 120 sm.

Kala segatakse laudadel soola ja virtsidega ja asetatakse
basseini, kuni selle tditumiseni,

Basseini jdetakse ,kaev”. Peale pannakse rest, et kala ei
tduseks soolvee pinnale. Teisel pdeval pdrast soolamist ja
edasi nelja pdeva kestel pumbatakse soolvesi ettevaatlikult alt
tles, et kindlustada soolvee iihtlast kontsentratsiooni igas
basseiniosas.

Kala sdilitamine basseinis kiillastamata soolvees nduab
pidevat jarelevalvet.

Heeringasoolamine viirtsidega. Virskel rasvasel heeringal
korvaldatakse pea (viirtside kokkuhoiuks), mari ja niisk jde-
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takse kalasse; tiinni pohja puistatakse kiht soola viirtsidega ja
suhkruga ning heeringate kerekesed laotakse ristuvate rida-
dena; pealmine rida peab olema tiinniservadest 2—3 kala vorra
korgemal.

Teisel pdeval tiinnid kaanetatakse, tdidetakse 18%o-lise
soolveega ja sdilitatakse jahedas kohas.

Pédrast valmimist 16igatakse kala seljalt 16hki ja eemalda-
takse selgroog, puhastatakse hdsti, vabastatakse luudest, 16i-
gatakse tikkideks ja pakitakse karpidesse l10ikepinnaga tiles-
poole. Tiikkide vahele pannakse sidruni- ja sibulaviilud ning
pipart. Parast pakkimist valatakse peale viirtsidega keedetud
vesi ning lisatakse sool ja suhkur.

MARINAADIDE VALMISTAMINE

Head marinaadid saadakse ainult véarskest v0i vdga ndrgalt
soolatud heeringast. Marinaadide valmistamine soolasest leo-
tatud heeringast annab suhteliselt madala kvaliteediga toote.
Asja piititud varske heeringa marineerimisel tuleb see kohe
rappida, et voimalikult hasti korvaldada kdik veri. Moni tund
parast piiiiki rapitud kalasse jaab verd ja selgroo juures omab
liha tumepruuni vdrvuse. Sellise kala marineerimisel lisatakse
.esialgsesse vanni” pleekivaid aineid, néditeks vesinikiilihapendi
lahust.

Soolase heeringa téotlemisel on esimeseks operatsiooniks
leotamine: leotamine toimub voolavas voi vahetatavas vees,
voi 5—6%-lises soolvees 15—30 tunni kestel, sdltuvalt hee-
ringa suurusest ja soola sisaldusest. Heeringa soolsus parast
leotamist maédratakse kindlaks soltuvalt realiseerimise  tingi-
mustest ja aastaajast. Astrahanis on kehtestatud kala soola-
sisalduse normid pérast leotamist, mis on toodud tab. 20.

Tabel 20
Xérmised soolasisalduse normid leotatud kalas enne marineerimist (*/o-des)

Kvartalid Kvartalid

Toote nimetus e Toote nimetus

I—IV | I—III -1V | 1111
Rapitud puzanok . .|8—10[10—I2] Heeringa selg ja kere | 8—10 [10—12
Rapitud heeringas . .|8—10(10—12| Heeringafilee . . . . 6— 8| 8—10
Puzanoki selg ja kere|8—10{10—12] Rollmops . . . . . 6— 8| 6— 8
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Ettevalmistusvann. Ettevalmistusvann peab sisaldama
2—6%0 (murmanski heeringa jaoks 2-—4%y) &adikhapet ja
6—8%0 soola. 1 kg kala kohta vietakse 1 1 kastet; dadikhappe
sisaldus kala hoidmisel kastmes muutub, kusjuures uurimused
nditavad, et hape lahustab luudest fosforhapukaltsiumi ja jagu-
neb uhtlaselt kastmesse ja kalakudedesse. Kala hoitakse nime-
tatud aadika ja soola lahuses, kuni see tungib kalakudedesse ja
pleegib liha kuni luudeni valgeks.

Pdrast ettevalmistusvanni, mis kestab 30—40 tundi, kala-
koed pehmenevad tunduvalt, liha eraldub kergesti luudelt,
kala on valmis pakkimiseks ja kastmega iilevalamiseks. Enne
asetamist ettevalmistusvanni pestakse kala hoolikalt, laha-
takse, vabastatakse peast ja monikord selgroost v6i lahatakse
fileeks — heeringafilee v8i ,rollmopside” valmistamisel.

Varske heeringa toGtlemisel pérast puhastamist ja rooki-
mist soolatakse kala 2—3 tunni kestel kiillastatud virskes
soolvees ja ettevalmistusvann tehakse 4%o-lisest &dadikast.

Kala hoitakse vannis 2—3 606d-pdeva. Monikord viirske
heeringa esialgse soolamise asemel soolvees hoitakse teda
ettevalmistusvannis, mis sisaldab 4% &adikat ja 8% soola,
kuni liha luudeni valgeks pleegib.

Kaste. Kastme valmistamiseks vdetakse 250 g virtsisegu
1 ts kala kohta. Segu koosneb jdargmistest ainetest (°/o-des):

/ SuhikEr s <ove 0 Syl aoi 30
Rlshentvi) -y, o0 e s S Sl
Must-papar. | sl rRGes A0
o) SRR i e ety )
Kariander., giilost’ .50 =80

Sibul marinaadide jaoks l6igatakse viiludeks, kupatatakse
keeva veega ning hoitakse pédrast jahtumist #adika ja soola
lahuses, mille dadika ja soola sisaldus on sama, mis kastmel.
Sibul hoitakse kuni kéaérimisprotsessi 16puni, s. o, kuni van-
nist 16peb gaasimullide valjumine. Karpidesse pakkimisel puis-
tatakse kalakihid iile sinepiteradega, musta pipra teradega ja
vidikese koguse peeneks 1digatud sibulaga. Taidetud karpi-
desse valatakse 1,5—2%0-list d4dikalahust. Valamisel tuleb jal-
gida, et ei jadks tiihje kohti ning et karbid oleksid tdidetud
heeringaga ja kastmega.
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Hea kaste saadakse samuti ka 1dbi sdela hoorutud heeringa
niiskade juurdelisamise teel, mis esialgu on hoitud eelnime-
tatud kontsentratsiooniga dadika ja soola lahuses.

Niisad hodrutakse 3%o-lise aadikalahusega, kusjuures saa-
dakse paksu koore konsistentsiga mass.

Rollmops. Rollmopside valmistamiseks pestakse ja puhas-
tatakse heeringas soomustest, hoitakse ettevalmistusvannis
kuni valmimiseni, siis lahatakse, rullitakse soolakurkide tiki-
kestega, marineeritud sibulaga ja sinepiteradega. Rullid kinni-
tatakse puust pulgakesega, pakitakse taarasse, puistatakse iile
jamedalt purustatud virtsidega (pimendiga, punase ja musta
pipraga, nelgiga jne.), marineeritud sibulaga, sinepiteradega,
loorberilehtedega ja soolakurgi viiludega. Pdrast pakkimist
valatakse iile dadika ja soola lahusega (2,5% &adikat ja 4%
soola).

Marineerimisel on kdige tdhtsam — ettevalmistusvannis
heeringa ettevalmistamise operatsiooni Sige ldbiviimine. Kui
see ettevalmistusto® on halvasti 1abi viidud, siis mingisugune
kaste ei paranda enam heeringa kvaliieeti, Marinaad on ndrga
vastupidavusega produkt, teda tuleb valmistada kilmas ruu-
mis, temperatuuriga mitte tile 15—16° ja sdilitada siis jda-
keldris voi kiillmhoones alla 0° temperatuuri juures.

Kastme retseptuure on palju.

Iga marineeritava uue heeringaliigi jaoks tuleb valja too-
tada retsept vastavalt toormaterjali erinevustele. Kiireks rea-
liseerimiseks marinaadide valmistamisel voib dra jatta ette-
valmistusvanni operatsiooni. Sel juhul esialgu lahatud ja leo-
tatud kala, mis on laotud tiinni vdi vanni ja tle puistatud virt-
sidega, valatakse iile kdrgendatud (dddika sisalduse osas) kont-
sentratsiooniga (3—4,5%) marinaadiga (ddadika ja soola lahu-
sega) ja jdetakse valmimiseni.

Viirtsid. Viirtsideks nimetatakse teatavate taimede iksi-
kuid organeid voi osi — seemneid, vilja, 6isi, lehti, koort voi
juuri, mis sisaldavad kangeid v0i aromaatseid aineid ja anna-
vad seega toiduainetele meeldiva maitse ja 18hna. Virtsid
omavad viga ndrga konserveeriva moju. Enamik viirtse kasu-
tatakse jahvatatult, jahvatada tuleb virtse vdimalikult hil-
jem, parem otseselt enne tarvitamist. Jahvatamata viirtse tuleb
sailitada hasti pakitult kuivas kohas, et véltida hallituse tek-
kimist ja aroomi kadu.
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Tabel 21
Viirtsisegude retsept 100 liitri viirtsi ja soola véi viirtsi ja dadika
kastme valmistamiseks (g-des 100 1 kasime kohta)

Viirtsi ja soola kaste Viirtsi, dadika ja soola

Viirtside nimetus kaste

nr.6fnr.7[nr.8’nr.9 nr.]O‘nr.lI’nr.l?lnr,lS
Sool ; ; 12000 kevadel ja suvel, 9000 siigisel ja talvel
SORICT b Tl 259 750 | 500 | 300 | 250 | 750 | 500 | 300
Must pipar . . . o0 | 260 | 165 — 50 | 250 | 165 -
PHeRE A e 50 | 500 | 395 - 50 | 500 | 335 —_
Punane pipar - - — 50 — — — 50
Koriander i« i wt i) 200084750 01 50057 142004 . 200 750 | 500 | 200
Nellcog", o stsseis — | 250 165 — - 250 165 —
Loorberileht . . . 50 —_ — — 50 — —_ L
WA BRN o lie 100 — - 100 100 - — 100
Kardamom ., . . — o s = o - e —
Kannikese juur . . - — - 50 - — — S50
Aadika essents,

80%0-line ; - — - — |} 5000 {5000 |5000 [5000

Woomen: o i ' 100 — — 100 100 — S 100
Tabel 22
Viirtsisegude retseptid heeringa (soola) iileriputamiseks
(g-des 100 kg heeringa kohta)

Viirtside nimetus Nr, 1 Nr. 2 Nr, 3 Nr, 4 ZINTI8
Sulbkmars s sieie ¢ 350 300 300 172 400
Biropat s el sk 100 200 200 188 —
Must pipar . . . 50 100 70 60 —
Punane pipar . . 50 30 30 23 150
Kaneer oLy 20 50 50 60 —_
WNelks 40 e 10 30 30 75 —
Koriander , . . . 300 200 200 105 300
SN e R — 30 30 — 50
Kardamom ., . . —_ 20 20 - —
Loorberileht ., . . 10 20 20 15 50
Muskaatpéhkel . . - 20 — S —
KaBmen.; a1t i 30 — - s 150
Ablls LSO oSt 80 — 20 22 30
Migimiint , . . —_ e 20 —_ 20
i 5 R TR, — — 10 15 20
Piparmiint . . . . — —_ _— 15 —
Kannikese juur . . v - — — 30

Kokku 1000 1000 1000 I 750 1200

Mdarkus, Retsepti nr. 4 kasutatakse ainult heeringafilee jaoks.
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SOOLAMISE SANITAAR-TEHNILISED TINGIMUSED

Enne piiligihooaja algust tuleb remontida kiilm- ja soe-
soolamishooned, tdrvata puutdrred, kontrollida betoonbassei-
nid, kas nad ei leki ega oma léokauke, mis v3ivad olla mustuse
kogumise kohtadeks.

Puutdrred ei tohi sisse lasta pdhjavett. Aravoolu-juhtmed
ei tohi olla ummistunud ja peavad todtama normaalselt, tortel
ja basseinidel asetseva kattepdranda lauad tuleb hésti korras-
tada ja uuesti hooveldada.

Parast tdode 15petamist ja igakord enne kalade sisseaseta-
mist tuleb tdrred ja basseinid hoolikalt puhastada ja desinfitsee-
rida 1%-lise kloorlubja lahusega ning seejarel pesta kuuma
veega. Soolamistsehhis, kiilm- ja soesoolamishoones peab pe-
semiseks ja puhastamiseks olema vastav sanitaarne inventar.

Sisseminekul peavad tédlised pesema jalatsid ja saapad.

Tortesse voib laskuda ainult erijalatsites, mis pannakse jalga
just enne sisseminekut, kusjuures jalgadega kalale astuda ei
tohi, vaid jalge alla tuleb asetada puhtad hooveldatud lauad.

K&ik basseinides ja tortes asetsevad kalakaubad peavad
olema kaetud roguskiga vo6i hundinuiavartega.

Kalasoolamise ndudes ei tohi kala hoida katmatult.

Kiilmsoolamishoone kattepdrand tuleb pesta soolveega, -
peale selle tuleb teda vabade basseinide kohal vdahemalt kaks
korda kuus desinfitseerida 1%-lise kloorlubja lahusega.

Kiilm- ja soesoolamishoonetes ei tohi hoida utiili, riknenud
kala ja jaatmeid. Hiipikust ja fuksiinist nakatatud kala tuleb
kohe vilja vedada ja imber tootada. Sellise kala sdilitamine on
keelatud.

Kiilmsoolamishoonete jadtaskud tuleb iga aasta pdrast jaast
tiihjenemist porist puhastada. Seinad ja lagi tuleb kustutamata
lubjaga desinfitseerida. Jadkeldri seinad tuleb puhastada ja
hoida korralikus seisukorras.

Soola toimetamiseks soolamispaigale tuleb eraldada spet-
siaalne inventar, mis on varvitud teist vdrvi kui muu inventar.

Kui puudub soolvee mehhaniseeritud timberpumpamine,
siis tuleb soolvett kanda toobrites, mida ei tohi kasutada teis-
teks otstarveteks.

Kiilm- ja soesoolamishoonetes on keelatud kalade lahka-
mine, pesemine ja pakkimine. Kui puudub pakkimiseks eri-
ruum, siis on lubatud kala pakkida tiihjade torte kohal asetse-
val katteporandal, kuid ainult sel tingimusel, et torred enne
kalasoolamiseks kasutamist saaksid hésti pestud ja desinfit-
seeritud.
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Tabel 23

Pohiliste viirtsiliikide keemilised niitajad ja iseloomustus

Eeter- ' ¥
AR s Niiskuse
Viirtside olide A = 3
s ey Iseloomustus Tl slafllc)lus Markusi
(%) (%
Must ja Troopilise pédsa kui- 1,27 12,7} Terava kibeda
valge pipar vatatud vili, Must pi- 0,81 13,4] maitse annab pi-
. par — valmimata vili periin, mis sisaldub
idhes koorega; valge peamiselt koores.
pipar — valminud vili Piperiini  sisaldus
ilma kooreta, koigub 5—10%,
Piment (16h-| Mirdi perekonda kuu- )
nav pipar) luva taime kuivata-
tud valmimata wili, 2—4 6—10
Kaneel Igihalja puu noorte '
vosude kuivatatud
koor ilma korgikihita,
Torukesed on valk-
jaspruuni virvusega. 10 5— 7
Nelk Troopilise puu kuiva-
tatud pung. Kiitinega
vajutamisel peab eral-
duma 38li, 12,5—20 7— 9
Ingver Rabataime tiheaastane
kuivatatud juur; 16i-
gatakse tiikkideks. 25 8—10
Kardamom PoGsastaime 1—2 sm
pikkune ovaalne kui-
vatatud vili; koosneb
kolmest kambrist. s e
Koor ei oma véértust, '
Muskaat- Muskaatpuu  koorest
pahkel puhastatud ja lubjaga
toodeldud kooreta vili, 5,0—15/ = 10—11
Muskaatdis | Muskaatpahkli koor
(nahkjas kest) Foof 5 11011
Kaunpipar Uhesuvise taime kui- 12,5 11 Kogu vili
(paprika), vatatud vili. Kasvab 253 8,5 Seemned.
hispaania pi- | Euroopa l6unaosas ja 6,2 12,5
par teistes rajoonides. Ka- Seemneid {imbrit-
sutatakse mitmesugu- sev pehme osa,
sel kujul. 50 14,5 Koor,
Sinep Ristieliste  taimede | 0,8—1,04| 5 55
seemned, Tehakse va-
het valge, musta ja
sarepta sinepi vahel.
Kasutatakse teradena
ja pulbrina. )
Koriander Sariktaime seemned. —
Maégimiint v 0,6—0,9 g e,
Majoraan Kuwatqtud rohud, 1,7 B
K Setaan Sariktaime seemned 0,7—0,9 8
Aniis Sama, 22 —
Safran Safrani (krookuse) 2,5—3 4—5
kuivatatud tolmukad. 0,6




Heeringa tddtlemisviisid soolamisel

Tabel 24
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b | . 5 l ‘ o 5
s8 55 a &l Piive o L 8 & 83
LR 3 2 So2 | Bl IE & l 5@ 88
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&oti, norga|Rasvane, mitte-| Rapitakse Ja |Tunnid ja pool-| 12—14% hee- | Jaab sama- | Erakordselt &rn
soolsusega |sugukiips hee-| 3oti viisi, tinnid 121 ja| ringa kaalust. |desse tiinni-| toode. Sailita-
(matties) | ringas, 25%y ja| rapitakse 61 1, Tinni- Soolvesi tume- |desse, kuhu|takse jaakeld-
rohkem rasva, kaldal desse soolamine| pruun, paks, soolatud |rites ja kiilmu-
vaheldane, ke-| moni tund kahe jareltdit- | terava 16hnaga, tusmajades
vadel piititud. |  pdrast misega. Soola-|sulamata soola
Puitakse | triiv-| piitiki, hee- takse peene ja ei jaa
vorkudega, t66-| ringat ei jameda soola
deldakse piiligi- | lasta verest seguga. Heerin-
pdeval kaldal tithjaks, gat ei pesta
i liha tume
Soti, harili Mitmesuguse | ;
ariik rasvasusega ja' Sama Ja Sama 25% voi vihem Sama Hasti valmiv,
moddetega ‘ heeringa kaa- orn kaup, Tava-
|

heeringas, pid-
takse suvel
(Soti) ja sigisel
(jarmouthi voi
inglise). Piitigi-
ja tootlemis-
tingimused
samad, mis Soti
soolamisviisil

1

lust, Soolvesi
pruun, mitte nii
paks kui mat-
tiesil. Sulamata

soola harilikult
pole, Soolvee
16hn vdhem
terav

line kaup on
lihtsam, Talub
sailitamist hari-
likes ladudes
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|
Hollandi Toormaterjal | Rappimine | Ule Sama 20—25%, sool- | Sama Kaup 3oti omast
sama, mis $oti| hollandi S00- vesi heledam suuremalt osalt
soolamisviisi viisi, kohe | lamis- kui Soti hee- soolasem; talub
juures, kuid pérast bas- . ringal, 16hn sdilitamist hari-
tootlemine piitiki, see- | seini mitte nii terav, likes ladudes
otsekohe kala- | parast on voi sulamata soola
puigilaeval |{liha veretu,| korvi harilikult  pole |
valge soo-
laga
Astrahani | Vorkudega vdi| Ei lahata Ei Suur ja kesk- [Soola iilikiillus.! Tiinnid 150 Vastupidav
nootadega plii- mine kiilmuta- |Soolvesi veidi' ja 100 I; toode, véhe-
tud heeringas. takse voi jahu- |sogane, vord- valitud kau- valmiv, vérdle-
MGé6ted puzano- tatakse, aseta- | lemisi ndrga bale 100-1 | misi tavaline
kist kuni kdige takse siis reas- |lIdhnaga, soola-| parabani
suuremani, ras- tatult soolamis- misbasseini  tiitpi tiinnid
vasus olenevalt basseinidesse |jddb rasvasoola
heeringa liigist ja raputatakse
ja piiligipaigast soolaga iile.
mitmesugune Soolamisbas- e

seinid on 30 t

ja poolbasseinid

15 t. Umberase-

tamist ei teos-
tata
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Norra (keva-| Suur rasva- ' Osaliselt Ja | Soolatakse ~va- |Soola iilikiillus. 120-1 tiinnid,| Tavaline, lahja,
dine heerin- | vaene kott- vdi; vdlja rebi- limatult 120-1 Soolvesi selge harilikult mittevalmiv
gas) sulgpiiiigi hee- | tud uime- tinnidesse, pa-|voi veidi soga- kahe raud- toode
ringas | dega, osa- rast sooldumist | ne, harva puna-| ja nelja
liselt terve| ° harilikult paki-| kas, sulamata puuvitsaga
takse imber | jame sool tiin-
nides
Kaspia Mitmesugune, Ei lahata Ei Basseinidesse | Soola ilikiillus, |Tiinnid 100 1 Tugevalt soo-
vdikese rasva- soolvette voi | Soolvesi  labi- latud toode,
susega heerin- kuivale pohjale| paistev, puna- vordlemisj tava-
gas. Mooted kas, harva line, basseinides
suurest kuni sogane kuni stigiseni
vdikese puza- hoidmisel kvali-
nokini, Keva- teet ndrgeneb,
dine noodapiiiik tumeneb, kaotab
kaalu
Kertsi Siigisene piik: ; ’ g :
,fsvane, %rg}: Ei lahata Ei [Soolatakse jah-| Heeringa kaa- | Véikene Valmi-
mitmemadtme- vatamata soo- lust umbes 259/, taara alates| mine oma-
line heeringas, laga, lisades 5901a (osa soola| 15 kg ja |parane. Maitse
piiiitakse ka juurde 20—25% ldheb sulamis- | rohkem. |35rn, ndrga soo-
kevadel — lah- jadd heeringa |vee kiillastami- Peale kalla-| laga. Soovitav
jemat kaalust seks), soolvesi|iakse kunst- sailitada jahu-
labipaistev lik soolvesi |tatud ruumides
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- X PEATUKK

VINNUTATUD JA KUIVATATUD KALAKAUPADE
VALMISTAMINE

VINNUTATUD JA KUIVATATUD TOOTED

Tuleb vahet teha vinnutatud ja kuivatatud toodete vahel.

Vinnutatud kalaks nimetatakse niisugust kala, mis on esi-
algu soolatud, siis loomulikul v&i kunstlikul viisil kuivatatud
ning mis on ilma erilise to6tlemiseta otseselt kasutatav inim-
toiduks.

Vinnutamise protsessile kaasub kalaliha kudedes niisugune
valk- ja rasvainete muutus, kus kala kaotab toortoote maitse
ja omandab iseloomulikud maitseomadused. Harilikult muutub
liha seejuures pool-ldbipaistvaks ja rasvaga ldabiimmutatuks.

Selliste toodete tiiiibiliseks esindajaks on vinnutatud vobla.
Valge 16he ja tuura vinnutatud balgkid ning rida teisi tooteid
valmistatakse ilile keskmise vdi suure rasvasusega kalast.

Kuivatatud kala all moistetakse niisugust kala, mis on esi-
algu soolatud v6i soolamata, loomulikul v&i kunstlikul viisil
kuivatatud ja on pooltooteks edaspidisel kulinaarsel tootle-
misel. Pdrast kuivatamisprotsessi saadakse kuivatatud kala,
mida vGib kasutada inimtoiduks ainult parast esialgset leota-
mist ja keetmist.

Vinnutatud kala enne toiduks tarvitamist kunagi ei leotata.

Titibilised kuivatatud tooted on kuivatatud koha, kuivata-
tud klipfisk, kuivatatud merihérg jne.

VINNUTATUD VOBLA VALMISTAMINE

PGhja-Kaspia rajoonis vinnutatakse kevadel voblat merest
ja joest piilitud kalast. Sel aastaajal valitseb Pohja-Kaspias
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harilikult kuiv, idakaarte tuultega jahe ilm, mis vdga hasti soo-
dustab vinnutamise protsessi kaiku. %

Vobla soolamine enne vinnutamist on vdga tdhtis ja vastu-
tusrikas tilesanne, sest pédrast sooldumist tuleb kala vinnuta-
misele suunata ilma leotamata, iihtlaselt ldbisooldununa ja
omades lihas mitte iile 3,5—6,5%0 soola. Suurema soola sisal-
duse korral eraldub vindumisel sool kristallidena kalapinnale,
eriti naha all seljal ja peal, ning saadakse suure hiigroskoop-
suse tottu halvasti sailiv ja halbade maitseomadustega toode.

Kala hoidmine vastuvotu- ja eeltaotlemisruumis. Kui
vobla soolatakse vinnutamise jaoks, siis tuleb toorkala esi-
algu hoida vastuvdotu- ja eeltodtlemisruumis hunnikutes, mille
kdrgus ei tileta 30 sm. Soltuvalt kala seisukorrast tema valja-
laadimise momendil ja éhu temperatuurist kestab hoidmine
6 kuni 12 tundi. Hoidmisel teeb kala ldbi surmakangestuse
seisukorra, tema pinnale eraldub palju lima, mis tuleb enne
- kala soolamisele suunamist hédsti dra pesta. Lima eraldamise
tagajarjel kaotab kala oma kaalust 1 kuni 3%%a.

Sorfeerimine moddete jdrgi ja noorile likkkimine. Vahese
soolasisalduse tdttu — kogu kalalihas sisalduv vedelik pole
tiielikult soolaga kiillastatud — tuleb kala enne soolamist
tingimata moodete jargi sorteerida; sorteerimata ei saavutata
ithtlast sooldumist.

Vobla jaoks on vdetud jargmised mooted (toorkalal):

valitud: . .h . e, < 18,0 sm ja - rohkem
e R P S UNERETR 16,0—18,0 sm
Keskmine = . . . . . . 13,5—16,0 sm

Uheaegselt sorteerimisega liikivad todlised kala vaskse
ndela abil kanepist noorile. Noorile likitakse kala labi sil-
made, kalad on paigutatud lauale, seljad thele ja kohud tei-
sele poole. Reas toostustes saavutasid stahhaanovlased toovil-
jakuse tdusu, sellega, et lahutasid kala sorteerimise ja noorile
likkkimise t66d.

Vobla soolamine vinnutamiseks. Iga sort (mdddete jargi)
soolatakse tingimata eraldi ndusse. Soolamine toimub sool-
vette, valades ndu pohjale 20—30 sm soolvett.

Vinnutatud vobla valmistamiseks on otstarbekohane vétta
eelmise aasta riknemata heeringasoolvett, lahjendades seda
veega, kuni kangus on 19—23% (erikaal 1,14—1,17).

Kala heidetakse soolvette ja rehitsetakse nous laiali, kuni
ta viimaks soolvee katab, siis hakatakse soolaga iile raputama
kala, mis heidetakse iiksikute kimpudena ndusse kogu nou
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pinna ulatuses.-Heited sooritatakse nii, et kalade k&hud oleks
poodratud tles. ‘
Soolatakse varske ja rasvasoola seguga, harilikult pooleks.
Kala, mis on vinnutamiseks soolatud ilma rasvasoolata ja
heeringasoolveeta, omab peale vindumist tuhmi varvuse, rasva
umberpaigutus on vdhem mdrgatav, liha tuhm, hallika varjun-
diga. Sellele nédhtusele ei ole seni leitud rahuldavat seletust.
Kiillastamata soolamise tagajarjel tekkinud soolveest koos
enne sissevalatud soolveega harilikult ei piisa selleks, et
katta koike ndus asetsevat kala. Peale selle omab pisut soo-
lane v0i peaaegu virske kala viiksema erikaalu kui sooldu-
‘nud kala ja tduseb kergemini soolvee pinnale. Sellepérast
tuleb kala sooldumise 16pu eel v&i iiks pdev enne sooldumise
18ppu timber asetada, et saavutada iihtlast labisooldumist nii
tlemistes kui ka alumistes kihtides. Sdltuvalt kala mé&dde-
test (mida suurem, seda kauem) vdetakse sooldunud kala 2—5
06d-pdeva pédrast soolamise algust soolamisndust vilja. Kuu-
mal ajal kulgeb sooldumine kiiremini kui kiillmal ajal. Kui
sooldunud kala peast ja sabast venitada, tuleb selgroos kuul-
davale iseloomustav heli, marja 18ikepind on kollakaspunase
varjundiga. Liha on hall, kdva ning ei oma &rna konsistentsi,
mis on iseloomulik kalale pérast surmakangestuse 16ppu. Soo-
lamisel kasutatakse 10—15% soola kala kaalust, arvestamata
seda soola hulka, mis sisaldus sissevalatud soolvees.
Transportimisel eelsoolatud kala puhul soolakoqust vasta-
valt vdhendatakse. Pirast soolamist jdrelejddnud tdisvaar-
tuslikku soolvett v6ib uuesti kasutada, kuid mitte iile kahe
korra. Uldine soolakogus, iihes sellega, mis sisaldus soolvees
ja lisati imberasetamisel, kiiiinib 18 kala kaalust.
Sooldunud kala veetakse vinnutamispaigale, asetatakse alla-
laotatud korkjatele hunnikusse ja hoitakse seal mé&ni tund,
kuni iiks 66-pdev. Selle aja kestel kalas sisalduv sool jaguneb
Ghtlaselt. Parast seda pestakse kala nuustikuga magedas vees
(kaks v&i kolm pesemist). Mitmekordse pesemisega magedas
vees, milles sooldunud kala hoitakse 15—30 minutit, saavuta-
takse teatav soolsuse vihenemine kala vdlispinnal, véltides
sellega soolakristallide tekkimise kalale tema wvinnutamisel.
Vinnutamine. Pestud kala riputatakse vabedele, nii et kum-
malgi pool latti ripuks iihest ja samast kimbust tthesugune arv
kalu, kusjuures iihel pool latti peab kala rippuma veidi korge-
mal kui teisel pool. Uhele latile asetatakse kaheksa kimpu.
Vinnutamise kestust ei saa tapselt dra méadrata. See sdltub il-
mastiku tingimustest, tuulte suunast, hu temperatuurist ja kala
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moddetest. Kala vindub keskmiselt 25—30 paeva kestel, vaike
vobla aga 10—15 pdeva kestel. Kala sooldumisel ja sellele jarg-
neval vindumisel toimub tunduv kaalu kadu. Paremini vinnu-
tatud kaup saadakse mere esimese jaaaluse piitigi voblast, kui
kala suguproduktid on alles vdhe véljaarenenud ning rasva-
varud pole veel niisa ja marja kujundamiseks ara tarvitatud.

Aeglane, pidev vedeliku kaotus, mis on seoses pideva ras-
vade hapendumisega ja rasva sisaldavate kudede seinte puru-
nemisega, toob esile rasva laialivalgumise lihaskudedes. See
lihaskudede rasvaga ldbiimbumine tdstab tunduvalt kala mait-
set ja teeb ta soodavaks ilma kulinaarse tootlemiseta.

On iseloomustav, et rahuldavalt vinduvad ainult paksud
ja lihasterikkad seljad, kusjuures vordlemisi vaike kala —

vobla, latikas jt. — annab roogitult vinnutamisel palju hal-
vema kvaliteediga toote, kuna {iheltpoolt suureneb kuivamise
kiirus, teiseltpoolt — véheneb {ldine rasvakoqus, mis on

vajalik lihaskudede ldbiimmutamiseks. Mitte vdhema tdahtsu-
sega negatiivset osa etendab liigne sool.

Kunstlikes tingimustes vinnutamine ei ole andnud killalt
rahuldavaid tagajdrgi: toode saadakse tume, maitselt tundu-
valt halvem kui valiséhu kdes vinnutamisel. On tehtud vinnu-
tamise katseid kuivatites, kus kala valgustati kvartslambi kiir-
tega — tagajarjed saadi head.

Voimalik, et kvartslambi ultraviolettkiirtel on kalarasvale
samasugune mdju kui paikesevalgusel, ja just ultraviolettkiiri
ei jatku vinnutamiseks harilikes kuivatites. See vinnutamis-
viis senini.téonduslikult levinud ei ole.

VINNUTATUD LATIKA JA TARANI VALMISTAMISE
ISEARASUSED AASOVI — MUSTA MERE KALA-
: TOOSTUSTES

Aasovi — Musta mere rajooni kalatoostustes soolatakse
taran ilma enne néorile likkimata, soola kulutatakse kuni 22%0
ja saadakse pooltoode soolsusega iile 6—7%o.

Sellist pooltoodet ei saa suunata vinnutamisele ilma leota-
mata, sest valmiskauba 35—40%/o niiskuse juures sool kristalli-
seerub kalalihale ja -pinnale.

Latika vinnutamiseks soolamisel aprilli- ja maikuus jahuta-
takse kala esialgu j&a ja soola segus temperatuurini —2, —3°
Soolamisel kasutatakse soola kuni 259/ kala kaalust; soola
sisaldus pooltootes, eriti suures latikas, tduseb kuni 10—11 % .
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Loomulik, et sellist toodet tuleb leotada (leotamise tehnika on
kirjeldatud peatiikis ,Kalade suitsutamine”).

Ulesriputamisel avatakse suurel latikal idpuskaaned, et
valtida 16puste riknemist. Vinnutamise vabede ehitus Aasovi
— Musta mere kalaté66nduse rajoonis erineb ehitusest, mis on
omane Astrahani kalatéénduse rajoonile,

Joonis nr. 41, Kalade vinnutamise vabed.

Kevadel Astrahani kalatéénduse rajoonis vihma peaaegu
ei ole,- sellepdrast ehitatakse vabed ilma katuseta, iithekorru- f
selised (joonis 41); kala vinnutamine nendel vabedel Aasovi
ranniku kevade kliimalistes tingimustes on ohtlik, kuna vihm
vGib kala édra leotada ja rikkuda. Sellepdrast ehitatakse kor-
ged vabed (tuule paremaks kasutamiseks) ja tingimata katuse
alla. Katuse ehitusmaterjali kokkuhoiu méttes tehakse vabed
mitmekorruselised.

SOOLATULT KUIVATATUD KAUPADE VALMISTAMINE

Kdige laialdasemalt on levinud kalade vabedel v&i laiali-
laotatult vabas Shus kuivatamise viis.

Soolatult kuivatatud kaupade valmistamisek's kuivatatakse
Ohu kdes soomkala ja voblat, mis on esialgu roogitud iihes
sisikonna tdieliku korvaldamisega ja pérast seda kiillastatult
soolatud, kasutades soola 289/ kala kaalust. Pédrast sooldumist

~
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liikitakse kalad kimpudena noorile, pestakse kanges soolvees
ja riputatakse leotamatult vabedele.

Kuivamine kestab soltuvalt ilmastikust 25—40 paeva.
Kaup on kuivamise 15pul kaetud soolakorraga. _

Kui lapik kala on kuivatamisel asetatud alustele (restidele)
voi puhtale maapinnale laiali, siis korjatakse kala 00seks
harilikult hunnikutesse ja kaetakse presendiga,  sest niiske
ilma korral voib kala 66sel endasse peaaegu samapalju niis-
kust Shust tagasi imeda, kui ta paeva kestel dara andis.

Hiid tagajargi saavutatakse, kui kasutatakse jargmist
votet: 1—2 00-pdeva moodumisel, kui kalad on veidi kove-
maks tdmbunud, asetatakse nad 5—6 kaupa hakkidesse, sabad
iiksteisest eemaldatult all ja pead iileval koos. Sellises ole-
kus kuivab kala kiiremini, kuna puutub maapinda ainult pee-
nikeste sabaosadega ja tuul puhub hasti 14bi. Peale selle jook-
sevad vihmapiisad mééda soomust kiiresti alla ja kala ei saa
vihmaga maérjaks.

Sama hasti kuivab vabedel  varakevadel ndrga soolaga
(soolsus 2,5—4°%0) lapik kala: saadakse toode, mis on hdsti leo-
tatav ja palju paremate maitseomadustega kui kuivatatud lapik
kala, mis on valmistatud tugeva soolaga pooltootest.

MAGEDALT KUIVATATUD KAUPADE VALMISTAMINE

Magedalt kuivatatud kalatoote klassiliseks tiitibiks on nii-
nimetatud ,stockfisk” (norra keeles — kepp-kala).

Tursal ehk piksal korvaldatakse pea, sisikond ja kogu selg-
roog nii, et pooled jadksid tihendusse ainult sabaosas.

Lahatud kalad riputatakse vabedele, kuhu jdetakse taie-
liku kuivamiseni (kuni niiskust jaab 10—15%0). Sellise toote
isedrasuseks on see, et ta ei ole hiigroskoopne (soola puudu-
mise tagajarjel), mis vimaldab stockfiski sdilitada niiske
kliima tingimustes erilise niiskusekindla pakendita, kusjuures
ta leotamisel taastub peaaegu varskekala seisukorrani.

Meil teostati Kaug-Pohjas 1944. aastal toonduslikus ulatu-
ses katseid magedalt kuivatatud kala valmistamiseks kiilmuta-
mise teel.

Rasvavaesed lapikud voi roogitud kalad asetatakse vabe-
dele, kus nad aegamooda kuivavad. Sulad ilmad ja tempera-
tuuri kdikumised soodustavad kuivamist, sest tles sulades
jookseb kalast valja tunduv osa niiskust.

Sellisel viisil valmistatud navaagat on parast 8-tunnilist
leotamist ja praadimist raske eraldada kiilmutatud kalast val-
mistatud praetud navaagast. :
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XI PEATUKK

KALAKONTSENTRAATIDE VALMISTAMINE

Kontsentraatide valmistamist alustati Isamaasdja esimestel
kuudel.

Nimetus ,kontsentraat” nditab, et tdhendatud tootelt nou-
takse suurt péhiliste toiteainete sisaldust, esijoones kalaval-
kude sisaldust. Sellepdrast oleks O0igem kala kontsentraate
nimetada toiduvalkude kontsentraatideks, Kontsentraatide

Kalaele rresemine

Lobkeamine

4 Autoklacuvis
o
/Pulx{starm'ne

Fressémine

Farsi hakk-
masinagg

. Vormimine
Kuivatomine

Rasva
prakkimine

S £ 3
.qu:/‘;rugl- }I;f'.,';‘z:,‘;”‘ ‘/,2_
Jakorjamineg Kkimine ~
Jahuat‘aming
Helveste pakk: - ‘
ma‘né)a e S
Labiséelumine
< Raualisandite
eraldamine
Toidusabiy

LaRKmine
Joonis 42. Kontsentraatide valmistamise tehnoloogiline skeem.
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valmistamise protsess pdhineb kas kdrge temperatuuriga kui-
vatamise protsessi ajal voi enne seda labi keedetud kala kui-
vatamisele. ‘

Toodeti jargmisi toidukontsentraate: kalajahu, kalatangu.
kalahelbeid, kalakuivikuid ja tulega kuivatatud kala. Kont-
sentraadid on madratud kestvaks valitingimustes sdilita-
miseks ilma killmhooneta v6i eriliselt kohaldatud ‘ladudeta.
Sellepdrast ndutakse neilt suure valgu sisalduse juures toote
kaaluiihikule suurt vastupidavust sdilitamisel.

Tabelis 25 on toodud toiteainete sisaldus erisugustes kala-
toodetes.

Nagu nahtub tabelist 25, pohilisteks kontsentraatide keemi-
listeks nditajateks on viike niiskuse sisaldus, suur valgu sisal-
dus ja killaltki suur rasva sisaldus (toote juures, mis on val-
mistatud rasvarikkast voi keskmise rasvasusega materjalist).

Valmistamise tehnoloogiline skeem on toodud joonisel 42.

Tabel 25

Valgu, rasva, tuhkainete ja niiskuse sisaldus erisugustes
" kalatoodetes (%/o-des)

. ! N el L L
Toote nimetus Valk | Rasv | (peal€|tahkeid | ..
‘ soola)| aineid niiskust
Viarske ohhootaketa. . . . . . b2 § 5 6,1 1,4 28,7 70,5
Virske roosarg (liha) . . . . . ¢ 17,5 0,7 |18 20 80
Soolane kamtSatka keta . . . . 23,7 8,2 2,8 34,7 50,3
Soolane riitsoola tursk . . . - 308 | 03 3 34,1 46,5
Aprillikuus suitsutatud valge 16hi !
(BRAL. o e L 28,1 | 15,9 2 46,0 43,6
Valge 16he suitsutatud . . L
balgkk (liha) . . . . . - 18,4 | 184 1,5 38,3 56,1
Kontsentraadid:
vaikesoomkala jahu . . . . . 66 11 12,7 89,7 7.4
tangud kaug-ida merihdrjast . . 80,7 3,6 671 91,0 8,2
kuivikud kohast . .- T et S 82,3 32 6,3 91,8 8,3

TOIDU-KALAJAHU, TANGUDE JA HELVESTE
VALMISTAMINE

Kontsentraatide toormaterjal. PGhilised kontsentraatide tiit-
bid — jahu, tangud ja helbéd — peenendatakse tootlemisprot-
sessis mehaaniliselt ja keedetakse autoklaavis ldbi ning selle-
parast ei avalda valmistootele médju tooraine luude sisaldus
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(peened luud), samuti kala m&éted ja valine ilme. Séltuvalt sel-
lest suunatakse seda liiki kontsentraatide tootmiseks vahevaar-
tuslik peenkala, mis teiste téotlemisviiside juures annab vai-
kese vadrtusega toote.

Lounapoolsetes basseinides néiteks soovitatakse kontsentraa-
tide tootmiseks suunata viikesoomkala (roosdrg, linask, nurg,
bjeloglazka, abakala, noakala, bers, merihdrg, haug, mitme-
sugune peenkala, vdike latik). PGhjas ja Siberi basseinides kasu-
tatakse haugi, tursklasi, vaikest lesta, moivat, navaagat, kokra
ja teisi peenkalu. Kaug-Idas — siinast, haugi, lesta, mintaid ja
navaagat. Kontsentraatide tootmiseks ei ole soovitav kasutada
rasvarikast kala, eriti heeringlasi: parast kuivatamist, sdltuvalt
niiskuse eraldumisest, tduseb suuresti rasva sisalduse protsent
ja rasva kibedaks muutumise vdimaluse tagajarjel tekib kont-
sentraadi sdilimisvoime vdhenemise oht, Tuleb siiski markida,
et nagu nditavad katsed, on kibedaks muutumise oht ainult hee-
ringlaste juures, kelle rasv on eriti halvasti pusiv ja voib
kiiresti kibedaks muutuda. Teiste kalade juures on_ kibedaks
muutumise tdhtaeg tunduvalt pikem ja praktikas ei ole tulnud
valja praakida kontsentraate nende suure rasvasisalduse tottuy,
kui mitte arvestada heeringatest tangude tootmise ebadnnestu-
nud katseid. Katsetoode ja toostustes kontsentraatide tootmisel
omandatud praktiliste kogemuste pdhjal on kontsentraatide
keemilise koosseisu ja vélise ilme kohta kindlaks méadratud
jargmised pdohilised tingimused, mis on vadljenduse leidnud
toidu-kalatangude (kuivatatud farss), toidu-kalajahu ja hel-
veste kohta kehtivas GOST-is.

1. Niiskuse sisaldus. Niiskuse sisaldus mitte iile 10%%. Suu-
rema niiskuse sisalduse korral tekib toote hallitumise oht ja
kiireneb rasva kibedaks muutumine.

2. Rasva sisaldus. Toidu-kalajahu ja helveste rasva sisal-
duse iilemmaddraks on kehtestatud 15%, kusjuures esialgsetes
tehnilistes tingimustes see {ilemmaédér oli koguni alla 10%. Kala-
tangude kohta rasvasuse iilemmadra kehtestamiseks polnud
praktilist vajadust.

3. Soola sisaldus. GOST ei maira soola sisaldust. Praktiline
soolamisprotsess, mis esialgu oli kontsentraatide tehnoloogias
ette ndhtud, hiljem korvaldati, kuna kontsentraatide katlatoi- .
duna tarvitamisel ei oma soolsus praktilist tahtsust; samal ajal
kdrgendatud soola sisaldus kontsentraatides tunduvalt vihen-
dab nende sailivust, kuna eriti vilitingimustes soolase toote
hiigroskoopsus toob kaasa niiskuse suurenemise, jarelikult
hallituse ilmumise,
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4. Toidu-kalajahu ja helveste kohta kehtivasse GOST'i on
sisse voetud nditaja, mis madrab kindlaks metallilisandite sisal-
duse lilemmadra, missugused voivad tootesse sattuda aparatuu-
rist tiksikutes tehnoloogilise protsessi jarkudes; nditeks kuiva-
tamisel metall-aparaadis, mis allub korroosile (roostetub); me-
tall-kuulidega varustatud veskites peenendamisel jne. Tan-
gude kohta seda néitajat pole sisse voetud, kuna tehnoloogili-
ses protsessis pole momente, mis voiksid esile tuua metalli-
lisandite tekkimise tootes. -

5. Maitseomadustelt esitatakse kontsentraatidele nGudmine,
et neil ei tohi olla halba 16hna, kusjuures tangudel peale kee-
detud kalaldhna ja maitse on lubatud nérk suitsukala lisamaitse
ja 16hn, sest paljud ettevotted tangude valmistamiseks kasuta-
vad mitte autoklaviseeritud vaid kuumsuitsukala. Kalajahu
kohta on sisse vietud nditaja jahvatuse peensuse ja normsoela
labistanud viéikeste, 15 minuti kestel vees keetmisel pehmene-
vate luukesta olemasolu kohta.

KATLATOIDUNA KASUTATAVATE KONTSENTRAATIDE
(JAHU, TANGUD, HELBED) VALMISTAMISE
TEHNOLOOGILINE PROTSESS

Pestud ja sorteeritud esimese sordi kui ka mehaaniliste
vigastuste pédrast teise sorti arvatud kala lahatakse. Soomuste
korvaldamine on ndutav neil kaladel, mis edaspidisel tootlemi-
sel ei kuulu autoklaavis keetmisele. Soomuste korvaldamine
ei ole ndutav ka peene soomusega kalalt, nditeks tursalt. Jare-
likult on soomuste kdrvaldamine kohuslik niisuguselt kalalt,
mida edaspidi toodeldakse kuuma suitsuga v3i keedetakse peh-
meks lahtistes katlates ilma surveta. Seda ndudmist pdhjenda-
takse sellega, et autoklaavis keetmisel soomus muutub peh-
meks, kaotab suure osa liimain=id ja jahvatatakse siis koos
lihaga veskis hdlpsasti peeneks ja toodeldakse hakkmasinaga
farsiks. Kuna pérast autoklaavis to6tlemist soomust pole tunda
kontsentraatide toiduks tarvitamisel ja muutub toidukdlb-
likuks, siis suurema osa toormaterjali juures ja enamikus
tsehhides jai ara palju t66d ndudev soomuste korvaldamise
operatsioon. Jargmiseks lahkamise operatsiooniks on roo-
kimine, mis on ndutav selleks, et korvaldada kiireltrik-
nevad voi vidhese toitevddrtusega kalaosad. Korvaldatakse
samuti ka pea, kuna ta sisaldab palju rasva ja tuhkaineid; peale
selle monede kalaliikide luumoodustised (otoliidid, neeluham-
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bad jne.) ei kee autoklaavis pehmeks. Samuti korvaldatakse
uimed.

Katlatoidu kontsentraatide valmistamisel ei ole kala soola-
mine ndutav. Soolatakse kas soolalahus v&i segatakse kala
kuiva soolaga, téites sellega ka kéhudone.

Pdrast sooldumist (kuivas soolas) 3—6 tunni kestel (soltu-
valt kala moddetest) tduseb pooltootes soola sisaldus 1,5—2,0%.
Selliselt ettevalmistatud pooltoode asetatakse tinutatud resti-
dele ja paigutatakse seest tinutatud autoklaavi,

Keetmine toimub jargmise reziimi kohaselt: auru tdstmine
13min.:=»120° temperatuuris hoidmine — 50 min., auru valja-
laskmine — 5 min. Keetmise 16pul kéige suuremad luud peavad
olema tdiesti pehmeks keedetud, s. t. peavad sérmedega pigis-
tades kergesti purunema. Autoklaavi ndrgunud liimileem kogu-
takse ja kasutatakse kalaleemena toiduks.

Keedetud kala pressitakse: kala pakitakse puhtasse lina-
sesse vOi puuvillriidesse ja pressitakse harilike toonduslike
pressidega; sealjuures peavad néud, kuhu valgub véljapressi-
tud vedelik, olema tinutatud. :

Pressimine v6ib dra jaada ning pdrast keetmist ja iihtlase
massi saavutamiseks toimunud peenedamist suunatakse kala
otsekohe kuivatamisele, kuid sel juhul toimub kuivatamine
suure niiskuse sisalduse tottu palju kauem ning hakkmasinaga
tangude vormimisel on pooltoote suure niiskuse sisalduse tottu
farsi kokkukleepimine valtimatu. .

Pdrast pressimist ja liihiajalist jahtumist suunatakse tangude
tootmiseks méaédratud mass vormimiseks hakkmasinasse, kuna
helveste tootmiseks médratud mass sdtkutakse kdsitsi ja ase-
tatakse tinutatud pannidele edaspidiseks kuivatisse suunami-
seks.

Parast pressimist voi keetmist ei tohi massi kauem seista
lasta, kui see on vaja jahtumiseks 40—50° temperatuurini, kuna
pikemal sdilitamisel on véltimatu massi tunduv seemestumine
voi koguni hapuks muutumine, millele kaasub toote riknemine.
Pdrast pressimist kobedaks muudetud mass v&i hakkmasinaga
vormitud farss pannakse pannidele ja asetatakse kuivatitesse.
Kasutatakse mitmet tiiiipi kuivatisi, alates hariliku taiendatud
vene ahjuga kuni tule- voi aurukiittega katkematu téétami-
sega kuivatiteni, .

. Farss v6i kobedaks muudetud mass pannakse iihtlase kihina
pannidele ja kuivatatakse 70—80° temperatuuri juures, kuni
niiskuse sisaldus on 10%b. ?

Soltuvalt kuivatise konstruktsioonist ja erilistest t66tamise
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tingimustest voetakse kuivatamise protsessi kestel pannid pool-
tootega valja ja toodet segatakse kasitsi (toolised peavad sega-
misel kandma puhtaid puuvillriidest kindaid). Kui mitmekorru-
sega kuivatises ei ole vdimalik saavutada iihtlast temperatuuri
kogu kdrguses, siis selleks, et kuivatamise protsessi lopuks saa-
vutada toote iihtlast kuivamist k&igil pannidel, tuleb aeg-ajalt
panne imber asetada. Pédrast kuivatamist ja jahtumist on tan-
gud pakkimiseks valmis. Helvestest, mis on toodetud autoklaa-
vis 1dbi keetmata kalast vdi mille tooraineks oli suurte luudega
kala (nditeks tursk), vGetakse luud kasitsi vdlja ja helbed ongi
pakkimiseks valmis.

Kuivatatud pooltoode, millest on ette ndhtud valmistada
kalajahu, jahvatatakse, sdelutakse ja kdorvaldatakse sellest
metallilisandid magnetrauaga voi elektromagnetiga.
~ Kalade kuumsuitsutamisel, ahjudes kiipsetamisel voi lahtis-
tes katlates keetmisel ei muutu luud pehmeks ning pédrast sel-
list termilist to6tlemist tuleb selgroo ja teiste luude koérvalda-
miseks lahata kala kisitsi ja ainult pdrast selle toimingu soori-
tamist suunatakse pooltoode edaspidisele tootlemisele (kuiva-
tamine, jahvatamine). Tugeva nahaga kaladel vdetakse parast
kuumsuitsutamist voi ahjus kiipsetamist dra nahk koos soo-
mustega. Peale nimetatud kolme liigi kontsentraatide toode-
takse veel kalakuivikuid ja tulel kuivatatud kala.

Kalakuivikud kujutavad endast korges temperatuuris kui-
vatatud (ilma esialgse autoklaavides ldbikeetmiseta) suure
rasvavaese kala fileetiikke.

Kalakuivikute tootmise protsess on jargmine: suur kala, ndi-
teks koha, lahatakse fileeks ja kdrvaldatakse soomused. Olene-
valt kala pikkusest, ldigatakse filee pdigiti tiikkkideks, suuru-
sega 5—12 sm ja soolatakse 10—15 minuti kestel soolvees, mille
erikaal on 1,07, kusjuures kala ja soolvee vahekord on 1:1.
Sooldunud tiikid peavad sisaldama 1,5—2° soola. Pérast sool-
dumist lastakse tiikid 2—3 tunni kestel raamidel noérguda ja
saadetakse siis kuivatamisele.

Kala kuivatatakse mitmesugustes konstruktsiooni ahjudes.
Parema kvaliteediga toode saadakse niinimetatud parandatud
silmuahjudes, milledes kuivatamise reziim osutub koige sobi-
vamaks korge kvaliteediga kuivikute saamiseks.

Silmuahjudes kuivatamise tehnika on jirgmine: vene tidpi
porandaga ahi (alumise kiittekoldega v5i ilma selleta) koetakse

~ kuumaks, kasutades selleks 1 kg toorete kalatiikkide kohta 1 kg
puid. Séed aetakse iihtlase kihina laiali, kuumenemiseks sule-
takse ahi 15—20 minutiks, siis korvaldatakse soed ja jahtunud
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tuhk piihitakse dra niiske luuaga. Metallrestidele asetatud kala-
tikid pannakse ahju, mille temperatuur kaladega tditmisel peab
olema 140—160° vélvide all kuni 200°. S5ltuvalt tikkide suuru-
sest ja temperatuurist kestab kuivatamine 5—10 tundi, kusjuu-
res liks kord selle aja kestel vahetatakse tilemised restid alla
ja alumised iiles. Pérast seda voetakse restid vélja ja kontrolli-
takse kuivamise astet. Taiesti labikuivanud, paindumatud ja
kdvad kuivikud jahutatakse ja pakitakse, labikuivamata kuivi-
kud suunatakse korduvale kuivatamisele.

Kui on olemas alumine kittekolle, koetakse kuivatamise
protsessi 16pul ahju veel tidiendavait, ;

Kogemused néitavad, et korge temperatuuri juures labikiip-
semine, sellele jargneva jarkjdrgulise kuivatamise temperatuuri
alanemisega, nagu see toimub pérandaga ahjudes, annab koige
parema kvaliteediga, kergelt pudenevad ja kobedad kuivikud.
Kui temperatuur ei ole kiillaldane labikiipsemiseks, siis saa-
dakse klimpjad, klaasitaolised ja keetmisel halvasti paisuvad
kuivikud.

Kui toodetakse kuivikuid rasvarikkast kalast, siis saadakse
korgete maitseomadustega toode, kuid see ei sdili kaua ja lagu-
neb pakkimisel ning transpordil kiibemeteks.

? Tulel kuivatatud kala tootmine on analoogiline kuivikute

tootmisele, ainult et kuivatatakse viikest ja enne roogitud kala.
Moned viikeste kalade liigid, néaiteks vaike ahven, kuivata-
takse rookimata. Tulel kuivatatud kala sailib kiill dldiselt rahul-
davalt, kuid osutub védga rabedaks ja laguneb pakkimisel ning
transpordil vaikesteks tiikkideks. Vastupidavuse tdstmiseks on
otstarbekas suurendada soola sisaldust, mis omakorda tdstab
kala hiigroskoopsust ja vidhendab vastupidavust séilitamisel
(rasva hapendumine ja hallitamise voimalus).

Kuivikuid ja tulel kuivatatud kala v&ib kasutada kuivalt vai
lisandina sissekeedetult. esimesele toidule selle valmistamisel.

KONTSENTRAATIDE PAKKIMINE JA SAILITAMINE

Oigesti toodetud véhese soola sisaldusega ja mitte iile
10—15% rasva sisaldavate kontsentraatide vastupidavus on
osutunud vaga korgeks.

Suure soola sisaldusega valmistatud kontsentraatide vastu-
pidavusele on ainukeseks ohuks mérjaks saamine ja niisku-
mine, mis tuleneb nende hiigroskoopsusest. Kontsentraadid
vajavad head ja tihedat pakendit, kuna nad vordlemisi ker-
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gesti nakatuvad nahapureja mardika — SaSeli tdukudest. On
ette tulnud iiksikuid juhuseid, kus kontsentraadid olid rikutud
koidest. Paremaks pakendiks osutuvad pdrgamendist pakike-
sed, mis on asetatud tihedalt kinniliimitud kartongkarpidesse.
Sellises pakendis sdilisid isegi vOrdlemisi suure rasvasisaldu-
sega (10—20%) kontsentraadid kahe ja rohkem aasta kestel
ilma nahtava muudatuseta. :

Kiisimus kontsentraatide rasvasisalduse mdjust vastupida-
vusele nende sdilitamisel vaadati 1abi toostuse organiseerimise
protsessis, sest esialgsed oletused, nagu oleks rasv tootes hal-
vasti vastupidav, osutusid mitteGigeiks. Katsed nditasid, et
vordlemisi kiiresti (4—5 kuu kestel) hapendub heeringlaste
rasv. Sellepdrast pole soovitav isegi rasvavaeseid heeringlasi
kasutada kontsentraatide valmistamiseks. Teiste kalade rasv
tostab tunduvalt kontsentraatide maitseomadusi ja Oige pak-
kimise ning kuivades ladudes sdilitamise juures ei ole tihe
aasta kestel mdrgata muuddtusi.

KONTSENTRAATIDE OTSTARVE JA KASUTAMINE

Kontsentraadid on erakordse toitevaartusega toode. Vor-
reldes virskekala lihaga seedub kontsentraatide valk veidi
halvemini, kuid ta seedub seda paremini, mida suurem on
kontsentraatide paisumine. Paisumine omakorda soltub kuiva-
tamise temperatuurilisest reziimist ja sellest, et kuivatamisel
toode dra ei korbeks (ei muutuks tumedaks). Kontsentraadid
ei ole senini veel sdjavde valitoitlustamises leidnud laiemat
tarvitamist, sest toitlustamisel on tdhtis osa mitte ainult tar-
bija poolt saadaval toidu hulgal, vaid ka selle mahul, samuti
t66l, mida tarbija peab s60misel andma oma ndrimisaparaa-
dile. Kontsentraatide vidga vdike maht on antud juhul eitavaks
teguriks, sest isegi sagedane kontsentraatide s66mine ei anna
vajalikku tdistunnet. Samal ajal on kontsentraadid asendama-
tud kui tdiendav valkude lisand loomsete valkude poolest
vaesele, kuid mahukale toidule. Sel pohjusel leiavad kont-
sentraadid rahvamajanduses tarvitamist ja kalat6ostus kasutab
nende tootmiseks dra vidhese véaidrtusega luise tooraine, mis
ei ole tasuv teiste tootlemisviiside juures.
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XII PEATUKK

KALADE SUITSUTAMINE

KULM- JA KUUMSUITSUTAMINE

Tehakse vahet kahe suitsutamisprotsessi — kiilma ja
kuuma vahel.

Kuumsuitsutamisega toodeldakse varsket voi kiilmutatud
(enne tules sulatatud), vdga vahe soolatud kala ilma tahenda-
miseta suitsutamisel; digemini — tahendamine liilitatakse suit-
sutamisprotsessi ja see teostatakse kérgete temperatuuride
juures.

Kilmsuitsutamisel varem soolatud pooltoode leotatakse,
siis vinnutatakse ja alles pérast seda suitsutatakse vordlemisi
madalate temperatuuride juures. :

Kuumsuitsutamisel saadakse suure niiskuse sisaldusega
kiipsenud liha; kiilmsuitsutamine annab tugevasti kuivanud
ja vdhendatud niiskuse sisaldusega toote.

Kuumsuitsutoode on mahlakas ja sdilitamisel vihese vastu-
pidavusega; kiilmsuitsutoode on kiillaltki vastupidav.

Kilmsuitsutamise protsessi eesmirgiks on anda soolasest
kalast valminud, sdilitamisel vastupidavat, omapdrase meel-
diva aroomiga ja ilma tdiendava kulinaarse to6tlemiseta toidu-
kolblikku toodet.

Kuumsuitsutamisel saadakse delikatesstoode, ‘mis k&lbab
koheseks tarvitamiseks (ta sdilib mitte iile 2—3 pieva), mait-
selt on vdga sarnane enda mahlas kiipsenud kalale, kuid kerge
suitsuaroomiga.

Need kaks protsessi erinevad teineteisest jarsult isegi toot-
misviisilt. Kiilmsuitsutoote valmistamisel téodeldakse kala

- suitsuga, mis saadakse saepuru v6i mone teise puitkiitteaine
polemisel, vihese Ghu juurdevoolu ja selletdttu vdrdlemisi
madala temperatuuri juures.
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Kiilmsuitsuahjudes hoitakse temperatuur kuni 35—40°
kuid mitte rohkem, ja mingit toote kiipsemist (valkude kalges-
tumist) ei toimu. .

Kuumsuitsutamisel hoitakse ahjudes temperatuur palju kor-
gem (70—130°). : '

Liiga vdike Shu juurdevool vdib suurendada torvainete
hulka suitsus ja tootele tekib kibekashapu koérvalmaitse.

Suitsutamisel, eriti kiilmsuitsutamisel kasutatav suits sisal-
dab endas rea konserveerivaid aineid: fenoolid, formaldehtiud
(formaliin), &&dikhape ja rida teisi. Suitsu koosseis muutub
tunduvalt, kui muudetakse pdlemise temperatuuri ja juurde-
voolava 8hu hulka, peamiselt seeparast, et temperatuuri tost-
misel vidheneb torvaiihendite hulk, Puidu mittetdieliku pole-
mise produktidel on omadus takistada bakterite arenemist.
Leningradi Mikrobioloogia Instituut katsetas rdime ja teiste
kaladega. Nende katsete varal tehti kindlaks, et suitsuahjust
vialjatuleval kalal on steriilne (bakteriteta) valispind. Kuid
tarvaiihendite hulk ei ole siiski niivord suur, et kaitsta toodet
bakterite edaspidise arenemise eest.

Nende ainete teine, mitte vdhem tdhtis omadus on vdime
takistada kalarasva hapendumist 6huga kokkupuutumisel.®
Mittetdieliku pdlemise produktide koostises on tugevad hapen-
dumist takistavad ained, mis seovad hapnikku ja kaitsevad ras-
vasid hapendumise eest. See omadus suurendab suitsutatud
toote voimet vastu pidada oksiideerumisele, rasva kibedaks
muutumisele jne.

Siigisel piiiitud toorainest valmistatud suitsutatud vobla,
mis on rasvasem kevadisest, annab palju parema toote. Kevad-
piiiigi suitsutatud vobla on kuiv ja maitsetu.

Suitsutada vdib igasugust kala, kuid paremat mdju aval-
dab suitsutamine peamiselt rasvasele kalale.

Eriti laialdaselt on levinud jdrgmised kiilmsuitsutooted:
vobla, heeringas, $emaja, vimb, kefal, kutum, meriahven,
tuura ja valge 18he baldkid; viimasel ajal — latik, kaug-ida
16hilased — keta jne.

Kiilmsuitsutooted rasvavaestest kalaliikidest on vdhem
levinud; vahel valmistatakse suitsutatud koha, turska, piksat
jt., kuid neil toodetel pole meie turgudel suuremat noudmist.
Vilismaa turgudel on rasvavaesest kalast kiilmsuitsu mass-
tooteks niinimetatud haddock — suitsutatud lapik piksa. See
toode tuleb enne toiduks tarvitamist kulinaarselt toddelda.
Samuti toodeldakse kulinaarselt suitsutatud kalafilee — keede-
takse voi praetakse.
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Kuumsuitsutamiseks kasutatakse peamiselt rasvast ja kesk-
mise rasvasusega kala. Vidga hea suitsutatud toote saab kala-
dest, kellel on &rna struktuuriga liha, naiteks latikast, siiast,
sevrjuugast, 1Ghest, angerjast jne.

Tuleb veel &ra markida nende kahe protsessi Uhte ise-
arasust.

Kilmsuitsutamisel saadakse toode, milles liha teatava
tugevnemise tagajdrjel on vdhem tuntavad lihastevahelised
luud, mis vdga suuresti alandavad ménede kalaliikide maitse-
omadusi. Sellepdrast kasutatakse kilmsuitsutamist vdga luiste
ja vordlemisi rasvaste kalade juures (naiteks vobla).

Kuumsuitsutamisel jadvad luud eriti madrgatavaks ja selle-
pérast ei saa vdga maitsevast voblalihast kiillalt védartuslikku
toodet. Ainult erakordselt rna liha tdttu pole latika juures
tunda pehmeks muutumata lihastevahelisi luid.

KULMSUITSUTAMISE PROTSESS

Kalade soolamine kiilmsuitsutamiseks. Kﬁlmsuitsutamise}e
“suunatakse varem soolatud kala. Suitsutamiseks ei tohi kasu-
tada tugevalt soolatud kala, sest see vahendab tunduvalt saa-
dava toote kvaliteeti, Murmanskis kasutati ahvena suitsuta-
miseks pohjarajoonidele omast riita (hunnikusse) soolamise
viisi. Katsed niitasid, et nork kiillastumata soolveega soola-
mine annab véimaluse tunduvalt tdsta suitsutatud ahvena
kvaliteeti. Suitsutamiseks soolamist on kdige parem teostada
suitsutamistoostuses. Kala tuleb soolata sel maaral, et ta ilma
riknemata ja kvaliteedi alanemiseta kannataks vilja koik jarg-
nevad tootlemisprotsessid, kuid teda ei tohi iile soolata, sest
vdga pikk leotamine on paratamatult seotud toote maitse lan-
gusega. Suitsutamiseks ei tohi kasutada sooldumata kala, s. t.
niisugust kala, mille siigavamates kehaosades pole tekkinud
veel sellist soolasust, mis vildiks kala riknemise leotamise,
vinnutamise ja suitsutamise protsessi kestel. Kalaliha peab
olema iihtlase konsistentsiga kogu oma paksuses., Loomulik, et
ohukestes lihakihtides on soolsus veidi suurem kui stigavates,
pealispinnast kaugel asuvates kihtides, ja sellepdrast tuleb
kala enne vinnutamist leotada. Leotamisel soolsus tihtlustub,
kusjuures teatav soolsuse vahenemine Ohukestes kihtides,
vorreldes paksemate osade stigaval asuvate kihtidega, ei ocle
ohtlik, sest tahendamise konserveerivad omadused edaspidi
mdbjuvad kiiremalt ja siigavamalt kalakeha ohukestele osadele.
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Suur kala enne soolamist harilikult lahatakse, kusjuures moni-
kord on lahkamise eesmdrgiks soodustada sooldumise tingi-
musi, teinekord — samaaegselt eraldada kalakehast vdhem-
vaartuslikud osad (filee ja baldki juures), samuti eraldada ka
need osad, mis jargneval vinnutamisel ja suitsutamisel vG&i-
vad liiga dra kuivada ja kovaks muutuda. Tuurakalade ja
valge 10he baldkiks lahkamisel toodeldakse kohutlikk eraldi,
tarvitades vastavalt tema paksusele lithemat leotamise, soola-
mise ja suitsutamise aega.

Meriahvena tootlemisel korvaldatakse pea kui vahevaar-
tuslik osa, samuti korvaldatakse kohuosa, kuna see vinnuta-
mise ja suitsutamise protsessi kestel kuivab liialt dra. Enne
suitsutamist fileeks lahkamise eesmdrgiks on mittesé6davate
osade korvaldamine ja hdsti 16igatava toote saamine.

Arvesse vottes, et edaspidisel vinnutamisel ja suitsutami-
sel on niiskuse kadu paratamatu ning et selle tagajdrjeks on
kalaliha suhtelise soolsuse tous, tuleb taotleda, et enne leota-
mist kalaliha ei sisaldaks iile 8—10% soola. Kala voib olla
kiillalt vastupidav ainult siis, kui temas on vordlemisi vahe
niiskust, vastasel korral tuleb soolane pooltoode viivitamatult
taiendavalt toodelda voi sdilitada madala temperatuuriga jahe-
das laos.

Teosiatud katsed nditavad, et kiilmsuitsutamiseks vajalikud
muutused liha seisukorras (tihenemine ja kalaliha valkude
osaline kalgestumine) saavutatakse juba 5—6"/0-lise soolsuse
juures ning kdige parem on kasutada just sellist pooltoodet.
Suurtes tarbijate keskustes, kus on olemas kiilmad laod soo-
laste pooltoodete jaoks, peavad kalakombinaadid t66le asudes
tingimata iile minema sellisele pooltootele.

Et saada seesugust mittekdrge soolsusega iihtlaselt labi-
sooldunud kala, voib kasutada mitmesuguseid votteid. Uks
sellistest viisidest on kirjeldatud kalade vinnutamist kdsitle-
vas peatiikis (vaata 1k. 114). Antud juhul on selle meetodi puu-
duseks see, et soolvee kiilluse ja ndorkuse juures omab kala
suurt niiskust, jarelikult ka vdhest vastupidavust ja on vdhe-
k3lblik- sailitamiseks ning transpordiks, Hdid tagajdrgi annab
see suitsutamisviis otseselt suitsutamistoostuses.

Teine vdte on — soolaannuse vdhendamine soolamisel.
Astrahanis soolatakse voblat soolveega, soolaannus 18—20%o;
iildine soola kulu ei tohi iiletada 22%. Soojal ajal kestab soo-
lamine 4—7 66d-pdeva, killmal aastaajal 7—10 06d-pdeva.
Saadud pooltoode, mis sageli sisaldab 12—13% soola, paki-
takse ilma pressimata (parem kastidesse kui tiinnidesse); ta on
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sdilitamisel vordlemisi vastupidav. Kolmas moodus on — kala-
soolamine kuiva soolaga, annus 20—22%, kusjuures kala ase-
tatakse vanni tingimata kdhuga iilespoole. Soolamine toimub
jahutamata ruumis ja katkestatakse, sltuvalt kala suurusest,
60—80 voi rohkem tunni jérel. Parast teatavat hoidmist sool-
suse Uhtlustamiseks 7—9% soolsusega suitsutatakse pooltoode
vOi pakitakse ja saadetakse dra jadvagunites. Suur ja rasvane
kala tuleb enne soolamist jahutada.

Kala leotamine enne suitsutamist. Kala leotamine enne
suitsutamist on tiiks kdige vastutusrikkamaid operatsioone.
Norgalt leotatud kalal on pérast suitsutamist terav soolane
maitse ning ta pealispinnale (esmajoones peale ja lahatud kalal
l6ikepindadele) ilmuvad valge harmatisena soolakristallid,
seetottu viiakse ta teise sorti. -

Uleleotatud kala kaotab oma viliselt ilmelt ja maitselt;
rookimata kalal (voblal) venib k&ht vélja, liha muutub kiuli-
seks ja maitse langeb jarsku, sest suur hulk maitseaineid lahus-
tus vees, Vaheldaste kalade suurtes kogustes leotamiseks
tuleb neid enne sorteerida méddete jargi ja parem on kalad
enne leotamist noorile likkida, kui kala konsistents on alles
tugevam ning vdhem vdimalusi rikkuda kétega keeramisel
kalade valist ilmet,

Leotamisvannid ei tohi olla suured, mahuga mitte iile
1—1,5 tonni soolakala, stigavusega mitte iile 0,8—1,0 meetri.
Suurtes vannides, kdrge kalakihi juures, esiteks — leotamine
ei toimu thtlaselt, sest keskmistes ja alumistes kihtides, mis
on ilemiste r6hu all, on vee vahetus takistatud, seda on seal
suhteliselt vdhem ja leotamise protsess toimub aeglasemalt;
teiseks, lilemiste kihtide rohumine leotamisel norgenenud kala-
kudedele voib rikkuda kala kuju ja kahjustada tema vilist
ilmet, k6ige enne — pehmeneb ja venib vilja kdht. Vannid
taidetakse kahe kolmandiku ulatuses kaladega ja siis lisa-
takse vett, mitte vahem kui pooles koguses kala kaalust. Kui
kala asetatakse vanni segipaisatult, siis tdidetakse vann enne
pooleni veega. Kalade ldheduses tekivad korgendatud soola
sisaldusega soolvee piirkonnad.

Teatavasti tGuseb lahuse erikaal, kui suureneb soolakogus
vees, jarelikult soolasem vesi peab langema ndu pShja. Sel-
leks, et tdahendatud vesi ei votaks osa leotamise protsessist,
tehakse ndu pohja tdiendav restphi, mille alla koguneb kodige
soolasem vesi ja kalalt veega drapestud mustus. Leotamise
kestus soltub kala algsoolsusest ja suurusest. Tabelis 26 on
toodud leotamise kestuseks vdetud normid.
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Leotamise vaheaegadel hoitakse kalad ilma veeta selleks,
et kindlustada soola tumberasetumist kalas ja saavutada ile-
liigse leotamiseta, jarelikult ilma pealispinna murenemiseta,
soolsuse vahenemist seesmistes kudedes. Leotamise 10pp
tehakse kindlaks kala katsumise teel. Leotatud kala peab
olema 15tv, mitteelastne, sormega vajutamise jdlg ei kao, 1opus-
kaanele vajutamisel véljub punakaspruun vedelik, kuid samal
ajal on kala veel killalt tugev jargnevateks protsessideks,
koht pole vélja veninud ja nahk liiga rabe.

Tabel 26
Kalade leotamise kestus
Kalade Kalade vees ;
Kalade esialgne viibimise Vee vaheta- Leotamise
liigid soolsus tildine tun- mise reziim vaheajad
(/o) dide arv
Vobla 8—10 6—12 Esimene vahe- | Vee vaheta-
Latik 10—14 12—18 tus 1 tund pé-| mise vahe-
Vimm 8—10 8—14 rast vee and- | ajad
Kefal 10—14 12-—24 mist, teine ja | 2 tundi
jargmised iga
3—4 tunni
jarele

Baldkkide leotamisel, kui on karta, et sool seesmistest kih-
tidest valjub niivord aeglaselt, et valimised kihid voivad liiga
ira liguneda ja selle tagajarjel maitsetuks muutuda, kasuta-
takse nn. ,poolkala” leotamist, s. oO. vette asetatakse ainult
balski kdige rohkem labisooldunud 16iked, arvestades, et selga
voib suitsutada ilma suurema leotamiseta.

On veel teine viis, mis kindlustab seesmistest kihtidest tile-
liigse soola eraldumiseks vajaliku aja, ilma dhukesi ja ker-
gesti soolast vabanevaid paljastatud kohti rikkumata — see
on leotamine soolvetes, mille kangus jark-jargult vdaheneb.

Palaval ajal naiteks leotatakse baldkke soolvees, vihenda-
des selle kangust jark-jargult 1,11—1,12 kuni 1,02—1,03; seda
vitet kasutatakse ka aasovi latika leotamisel. On loomulik, et
kala votab leotamisel kaalu juurde, sest valjuva soola kogus
on alati vaiksem kui sissetungiva niiskuse kogus. :

Viimasel ajal leotatakse mehhaniseeritud suitsutamisté6s-
tustes vaheldast masskala iilesriputatult, sageli voolavas vees.
Kala riputatakse esialgu iiles ja pannakse vOi heidetakse siis
koos latiga vdi raamiga, mille kiilge ta on kinnitatud, leota-

misnousse.
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Sel viisil v3ib tunduvalt kiirendada peenkala, vobla ja
isegi vaheldase latika leotamise protsessi ja saada palju ilu-
samat kaupa, sest pérast leotamist, millal kala on &rn, muu-
dab kergesti oma kuju, kaotab soomused jne. — ei puudutata
ega tosteta teda enam kitega. Leotamise kiirus sdltub suurel
mddral vee temperatuurist; temperatuuri tdusuga kiireneb
soola eraldumine kalast, kuid samal ajal liiga kérge vee tem-
peratuur voib avaldada halba m&ju kala kvaliteedile. Praktili-
selt peetakse kdige sobivamaks leotamise temperatuuriks
12—15°. Sellise temperatuuri hoidmiseks tuleb talvel leota-
misTuumi kiitta ja vett soojendada kuuma vee juurdelisami-
sega; suvel aga, vastupidi, tuleb veele juurde lisada jaad.

Joonis 43. Tostetava pohjaga vunn.

Kalade ilesriputamine. Kalad tuleb iiles riputada enne leo-
tamist, sest edaspidised operatsioonid rnema leotatud kalaga
véhendavad tunduvalt toote vilisilmet. Pdrast leotamist iiles-
riputatav kala tuleb leotamisprotsessi paremaks muutmiseks
enne vanni asetamist sorteerida mdddete jérgi. .

Kalade tilesriputamise viise on véga mitmeid: kui kala liiki-
takse n6ori voi paela otsa, siis suurema osa kalaliikide juures
eelistatakse seda teha labi sabavarre, kus pael, kinnitatult
aasana, hoiab kala kindlalt.

Suur vobla, latikas ja teised vérdlemisi suured kalad ripu-
tatakse paaridena nii, et kummalegi poole latti jaab iiks kala,
vaiksem vobla riputatakse nelikuna. Sagedamini riputatakse
kala lattidele, millesse on 166dud teravad konksud. Konks tor-
gatakse kalal 1dbi silma v&i pealae. See viis on kdige sobivam
siis, kui kala riputatakse iiles pdrast leotamist. Siis on hasti
voimalik likkimise protsessi korraldada nii, et latid asetseksid
otseselt vannidel ja vannid oleksid varustatud kalade t&ste-
mehhanismiga (joonis 43), mis vdimaldaks kala tdsta sel maa-
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ral, kuidas ulemisi kihte valja voetakse. Sellist t66 organisee-
rimise meetodit kasutatakse suure eduga paljudes Astrahani-
suitsutamistoostustes. Konksude otsa riputamine on otstarbe-
kohane siis, kui suitsuahjud on iile 2 meetri kdrged.

Kalade tahendamine enne suitsutamist. Parast tilesriputamist
ja leotamist kala pestakse ja tahendatakse — viimane toimub
harilikult vélisbhus vabedel. Kuna sujtsutamise hooaeg langeb
harilikult kevadele, siigisele ja talvele, siis madal 6hu tempera-
tuur ning selle tagajérjel selle dhu vdga vdike tahendamise
voime nduab niisugust vabede ehitust, mis kindlustaks nor-
maalse Shutsirkulatsiooni. Monikord asetatakse vabed suurte
nelinurksete telkidena, millel on vihma kaitseks katus peal.
Selline asetus ei kindlusta hdsti kalade tahenemist, eriti just
vabede viirgude keskel; sellepdrast tuleb vabed asetada stgi-
sel ja talvel valitsevate tuulte suunas pikkade kitsaste viirgu-
dena, eraldatuna fiiksteisest voimalikult suurte vahedega.
Vabed peavad olema pealt tingimata kaetud, sest tahendada
tuleb mitte ainult kevadel, vaid ka siigisel ja talvel, millal
sademte kiillus v&ib katuse puudumisel rikkuda kala ja piken-
dada tahendamise protsessi.

Sageli asetatakse vabed soolamis- ja leotamisruumi v6i suit-
sutamisahjude peale. Sel puhul antakse kala alt iiles ja tle-
valt alla liist-tdstukiga (joonis 44). Niisuguse konstruktsiooni
juures vdivad vabed olla mitme korrusega, vahekdikudega
kalade iilesriputamiseks iga 2,2—2,5 meetri jarele. PGhja-Kas-
pia rajoonis asetatakse vabed ehituse kujul, mille telkkatus
ulatub otse maa peale, kusjuures tingimuseks on, et alumiste
kalaridade sabad oleksid vdhemalt ihe meetri korgusel maa-
pinnast.

Ohu juurdepéddsu parandamiseks peavad katusel tingimata
olema iilestdstetavad osad, seinad aga peavad olema koosta-
tud lahtikdivatest kilpidest.

Kalade tahendamine sdltub temperatuurist. Astrahanis kes-
tab 10—15° temperatuuri juures tahendamine 23—24 tundi,
7° temperatuuri juures on vaja 96 tundi ja 0° juures tahenda-
takse kala 9 66d-paeva. : :

Selline olukord asetab suitsutamistoostuse tdielikku sdltu-
vusse ilmastiku tingimustest. Sellepdrast asendatakse uutes
suurtes suitsutamisettevotetes looduslik kalade tahendamine
enne suitsutamist kunstlikuga. Selleks paigutatakse lattidele,
néorile voi kukaltpidi konksudele asetatud kala erilistele vank-
ritele ja selline vagonet v&i raamistik koos kaladega lika-
takse tunnelisse, kuhu teatava kiirusega pumbatakse sisse kuu-
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mendatud dhku. Temperatuur peab olema sel puhul mitte ile
25—30° ja koige parem ohu liikumise kiirus on mitte iile
3 meetri sekundis. Nendes tingimustes 16peb vobla tahenda-
mine 18 tunniga ja Ohu juurdeandmine katkestatakse iga
2 tunni jarel. Need vaheajad on vajalikud samadel kaalutlus-
tel, mis olid leotamise protsessi juures: kalas sisalduv niiskus,

Joonis 44. Liist-tostuk.

mis pealmistest kihtidest eraldub suure kiirusega, ei saa sama
kiirelt tdiendust seesmistelt kalaliha kihtidelt. Vaheaegade
kestel see puudus korvaldub ja iildkokkuvGttena paraneb
tunduvalt toote kvaliteet.

Tahenenud kala vGetakse vabedelt maha ja samadel lattidel
asetatakse suitsutamisahju. Niiskuse kadu kala vinnutamisel

136



a o o 'r ?p ° ] ° ° o a
- o ° - ‘5 a i °
°? ° f . . °
I ° 0 ° = 1 o ° ° ° o
é
Lobilsige A8
: 0 2
1 lll !
il
1
V|| G, N

Joonis 45. Astrahani taipi kilmsuitsutamisahi.

voib olla mitmesugune, kuid keskmiseks niiskuse vahenemise
normiks voib votta (voblal) 63—65%-ilt (pdrast leotamist)
kuni 56-—-58%, mis vastab kaalu kaole 12—16% leotatud kala
kaalust.

Suitsutamine. Suitsutamise protsess oleneb tunduvalt vélis-
test temperatuuri tingimustest ja 6hu niiskusest ning ndéuab
meistritelt ja toolistelt suurt vilumust ning oskust. Suitsuta-
mise temperatuur vastavalt kalaliigile ja aastaajale kdigub
30 kuni 40°, Koige korgemat temperatuuri taluvad vordlemisi
lahjad ja vdheldased kalad. Rasvasemad ja suuremad kalad,
nagu tuurlased, valge 16hi, IGhilased ja heeringlased néuavad
madalamat suitsutamise temperatuuri. ‘Suitsutamise tempera-
tuur esimesel péaeval peab isegi vdikese lahja kala puhul olema
voimalikult madal, eriti siis, kui kala on halvasti tahen-
datud, sest vastasel korral voib kala ,dra keeda”, s. o. vGib
toimuda teatav valkude kalgestumine, jdrelikult kala rikne-
mine. Pdrast kala tdiendavat tahenemist ei avalda teatav tem-
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peratuuri tous enam halba moju. Astrahani tlitipi puust kilm-
suitsutamisahju ehitus on toodud joonisel 45.

Kilmsuitsutamisahi kujutab endast savist voi harvemini
tellistest pérandaga puidust ruumi: seinad voodertatakse seest-
poolt the meetri kdrguselt tellistega. Monikord lahtudes tule-
kaitse kaalutlustest ehitatakse suitsutamisahjud tellistest voi
kivist. Pealpool laia ust molemal pool kiiljel on avad iihes
klappidega ahju ©&hu juurdevoolu reguleerimiseks, laes on
puust korstnad suitsu véljajuhtimiseks. Latid kaladega ase-
tatakse ahjuseinte kiilge kinnitatud liistudele. Alumised liistud
on porandast 1,5 meetri k6rgusel; jargmine korrus on 40—50 sm
korgemal eelmisest. Astrahani suitsutamisahju, mis mahutab
10 tuhat kala (vobla), méoted on harilikult 8,5 X 6,5 X 2,5
meetrit. Saepuru pannakse pdrandale hunnikutesse, millele
antakse teatav kuju. Kilmal aastaajal on saepuru kulu tundu-
valt suurem, mitte niivord suitsutamise arvel, kui just selle
arvel, et saepuru kasutatakse soojuse allikana kalade eelkui-
vatamisel. Kilmsuitsutamiseks tuleb kasutada kévade puu-
likkide saepuru. Torvaste puuliikide saepuru kasutatakse vaga
harva; selleks hoitakse teda esialgu kuuri all hunnikutes
3—4 kuu kestel. _

Suitsutamise kestus on vaga mitmesugune ja s6ltub sellest,
missuguse vastupidavusega toodet soovitakse saada. Pdhja-
Ameerika Uhendriikides néiteks wvalmistatakse troopiliste
maade jaoks erilist suitsuheeringa sorti, mida suure vastupida-
vuse saavutamiseks hoitakse suitsuahjus kuni 3—4 nédalat.
Vobla suitsutamine tarvitamiskeskustes, kus voib turustada
vordlemisi ndrga vastupidavusega toodet, kestab 2—2,5 66d-
pdeva.

Astrahanis, kui toode peab vastu pidama pikaajalisele
transpordile, kestab talvistes tingimustes vobla suitsutamine
4 ja isegi 6 66d-pdeva. On loomulik, et kiilmal ajal harilikes
suitsutamisahjudes tuleb suitsutamise kestust pikendada, sest
1—2 pdeva kulub tdiendavaks kuivatamiseks, kuna seda ei
saadud talvise ilmastiku tingimustes vabas dhus kiillalt héasti
labi viia.

Heeringat suitsutatakse soojal aastaajal veidi alla 3 66-
paeva. Tarvitamiskeskustes lithendatakse md&nikord heeringa
kilmsuitsutamise kestust kuni 12 tunnini.

Baldkki suitsutatakse tunduvalt vdhema saepuru kulutu-
sega, sest suitsutatud toote vdrvus ja aroom peavad olema
palju vdhem intensiivsed kui harilikul suitsutatud soomkalal.
Kdik nimetatud kiilmsuitsutooted on maédratud toiduks ilma
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kulinaarse to6tlemiseta. On olemas veel iiks kiilmsuitsutoote
tliip, mis on madratud jargnevaks kulinaarseks tootlemiseks.
Suitsutamisel on siis ainult see otstarve, et ta annab tootele
kerge suitsu kdrvalmaitse. Sellise kala suitsutamiseelne to6-
protsess erineb tunduvalt harilikust ja toode ise omab véhe-
mat vastupidavust. Seda liiki kaupade hulka vdib arvata
«finnan-haddie” — kergelt soolatud ja suitsutatud piksa filee,
suitsutatud kala filee, suitsutatud lapik heeringas ,kippers”,
suitsutatud lahkamata heeringas ,bloaters” ja palju teisi
kaupu. ,Finnan-haddie” valmistamisel soolatakse piksafilee
soolveega 20—30 min. kestel, kusjuures soolsus viiakse
2—2,5%0, mis on vajalik ja kiillaldane maitse saavutamiseks;
. siis tahendatakse kergelt ja suitsutatakse kiilmsuitsutamis-
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Joonis 46. Astrahani tidpi suitsutamisahjude temperatuuri graafik.

ahjudes 25-——30° juures 4—6 tundi. Saadakse vahe vastupidav,
kuid pédrast kulinaarset t6otlemist hea maitsega toode. Sel
viisil voib valmistada koha-- ja tursafileed, kusjuures filee
pdrast suitsutamist kiilmutatakse plokkidena.

Suitsutamisprotsessi tdiendamine. Suitsutamisel kaotab
kala pidevalt kaalu, mis toimub soolamisel niiskuse eraldu-
mise, kuivatamise ja tegeliku suitsutamise arvel. Saadud toote
vastupidavust arvestatakse peamiselt temasse parast suitsu-
tamist jaanud niiskuse hulga jdrgi. Koige pikem on suitsuta-
mise kestus PGhja-Kaspia kalatoénduse rajoonis: toode las-
takse stigisel ja talvel vélja niiskuse sisaldusega 40—55% ja
kevadel 38—40°. Tootel on suur vastupidavus ja tugev suitsu
maitse.

Joonisel 46 on toodud temperatuuri koikumise graafik tal-
vel Astrahani tiitipi suitsutamisahjus. . 4

Igapdevase temperatuuri téusu suured ,,-ter.av1}{ud" ithtu-
vad perioodidega, kus saepuru siittib tugevasti polema, tera-
vikkudevahelised siigavad langused vastavad perioodidele,
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kus saepuru hakkab ,pdlemiskuuride’ vahel kustuma. Kui
‘'saepuru panna iihe korra asemel O0s-pdevas iga 4—6 tunni
tagant, siis voib véltida stigavaid temperatuuri langusi, jare-
likult saavutada tahendamise ja suitsutamise kiirenemist. Kahe
«polemiskuuri” vahelised jarsud temperatuuri langused nadita-
vad, et suitsutamisahi on halvasti kaitstud valise kiilma 6hu
mdju eest, et temas on palju 16hesid, mille kaudu ahju tungib
kiilm 6hk, mis jahutab kala ja katkestab tahendamise ja suit-
sutamise protsessi.

Suitsutamisahi peab olema seestpoolt hdsti topitud ja
krohvitud. Sel puhul ei ole jarsku temperatuuri kéikumist ja
suitsutamisprotsess kulgeb kiiremalt,
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Toonis 47. Suitsukorstna tombe skeem.

Mb6nikord suvel taheneb kala suitsutamisahjus halvasti ja
ei omanda suitsu varvust. See on seletatav sellega, et tahen-
damise protsessiks vajalik 6huvahetus suitsukorstnates soltub
korstnate tGmbest, tomme aga omakorda sGltub korstnas ja
suitsutamisahjus asuva kuuma ohu ja valjaspool asuva sama
mahuga 6hu raskuste vahest (joonis 47). Mida suurem on tem-
peratuuride vahe suitsutamisahjus ja viljas ning mida kdérge-
mad on témmet kindlustavad korstnad, seda paremini edeneb
tahenemine.

Suitsutamisettevotte tingimustes ei tohi suitsutamisahju
temperatuuri liiga korgeks tosta, sest siis vdjb toote ,iile kiip-
setada”. Suitsutamise tingimusi v6ib parandada ainult korst-
nate kdrguse tostmise teel voi 6hu vahetuse kiirendamisega,
suurendades selleks korstnate 1a8bimdatu.
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Joonis 48. Kiilmsuitsutamise skeem.

UUT TUUPI SUITSUTAMISTOOSTUS

Viimasel ajal on suurtes suitsutamisettevdtetes vilja t66ta-
tud uus tootmisprotsess, mille juures
aegade tegemiseks ,kuuride” vahel, leotamine toimub iiles-
riputatud seisundis, kunstlik vinnutamine ja suitsutamine toi-
mub erilistes tunnelites, kuhu suits suunatakse erilistest kiitte-
kolletest ja tomme kindlustatakse ventilaatorite siisteemi poolt.
Sel juhul on té6protsess mehhaniseeritud, jooksva -lindi tao-
line ja pole vaja iga suitsutamisahju asetatud kalapartiid kont-
rollida ega valvata (joonised 48 ja 49).
Skeemil (joonis 48) on toodud uue ja vana tehnoloogilise

kaob vajadus vahe-
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Joonis 49. Uut tidpi suitsutamistoostuse eskiis.

1 — Suitsutekitajad; 2 — suitsukala liba; 3 — sorteerimise-pakkimise kon-
veier; 4 — kastide kinninaelutamise masin; 5§ — konveier kastide valmiskauba-
lattu andmiseks; 6 — 1 t tostejouga kraana; 7 — raamistike vastuvotu koht;
8 — kuivatamiskambrid; 9 — kuivatite ventifaatorid; 10 — raamistike trans.
portimise roobastee; 11 — kilmsuitsutamisahjud; 12 — raamistike vastu-
votu koht; 13 — liba leotatud kala jaoks; 14 — telferi tee; 15 — leotamis-
vann; 16 — lauad kalade likkimiseks; 17 — lauad kalade lahkamiseks; 18 —
kastide pesemine; 19 — kalade soolamisvannid; 20 — tahendamise kamb-
rid; 21 — suitsutamisahi; 22 — kuumsuitsukala jahutamisruum;

24 — sortimise ja pakkimise laud.



protsessi vordlus. Uus protsess tdstab massilise iihtlase toor-
materjali juures tunduvalt toote kvaliteeti.

Temperatuuri tdéusu valtimiseks on suitsutamisruumides
(kambri tiitipi) eriline tdhtsus &hu juurdevoolu reguleerimi-
sel. Tunnel-suitsutamisahjudes v&ib temperatuuri reguleerida
spetsiaalsete aparaatidega ja kontrolli ennast v3ib organisee-
rida laboratooriumist.

VALMISTOOTE VALJATULEK JA SUITSUKALA
KVALITEET

Suitsukala kaalu vdhenemine, vorreldes soolase pooltoote
kaaluga, tuleneb niiskuse kaotamisest kuivatamisel ja suitsu-
tamisel, samuti ka soola kaost leotamisel. Samal ajal suitsu-
kala vastupidavus séltub temasse allesjddnud niiskusest ja
soolast.

Kiilmsuitsukaupade 8—11% soolsuse juures v&ib normaal-
seks niiskuseks lugeda 40—50%0-list niiskuse sisaldust. 40—
45%o-lise niiskusega kaup on kdva, vdga vastupidav ja talub
pikaajalist transporti ning sédilitamist; tal on harilikult vordle-
misi terav suitsu 16hn, sest kuivatamine toimub peamiselt
suitsutamise ajal. Kaup, mille niiskus ldheneb 50°% v&i isegi
tiletab veidi selle normi — on 6rnem, vdhema suitsu 16hnaga
ja monikord omab toore kala lisamaitset.

Suitsutamise juures on vaga tdhtis igale kaubale kindlaks
maddrata niisugune tahendamise ja suitsutamise aste, mille
juures toode omaks kdige paremaid maitseomadusi. Kindlaid
norme, eriti veel ithesuguseid k&igile kaupadele ja rajoonidele,
on raske kindlaks mé&drata. Leningradis nditeks votab tarbija
hea meelega vastu kauba, mille tahendamine ja suitsutamine
kestsid kdigest 18 tundi ja niiskus on 606, Rostovis Doni ddres
turustatakse 50—55%0 niiskusega suitsutatud taranit, kuna
Astrahanis toodetakse kaupu, mille niiskus on 40—45%, mdni-
kord isegi vahem.

Téonduslikes rajoonides, mis toodavad kaupu véljaveoks
tiksikutesse tarbijatekeskustesse, tuleb suitsutatud kaupade
kaalu kaonormiks lugeda 26—27°0, arvates pooltootest, vai
39—40% toormaterjalist, kuna suitsutamistoostustes, mis t66-
tavad tarbijatekeskustes, tuleb lugeda 22—24% pooltoote ja
34—35% toormaterjali kaalust. Kui suitsutatakse vdhese,
6—8%0 soolsusega pooltoodet, siis voOib kadu tdusta kuni

27—28%.
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Tabel 27

Kala kaalukadu ja kiittekulu kiillmsuitsutamisel Aasovi — Musta mere
(koniroll-laboratooriumide andmed) ja Volga-Kaspia kalatoonduse

rajoonides
A Kulu (kg) |
So;)tlang tihele tonnil '(?: Valmistoode
BRg00 f valmis- Q 4 isisaldab (%)
Toéstuse nime- [sisaldab (%o) tootele b
Kala : : O e +EL
3 tus ja tootmise e l o e N
nimetus e 3 2 BEE g
g | = 2 2 |BEso| = 8
i 8 ] g |ems| 2 )
A a 0 B l>pul A I e
Noakala .| Aasovi, juuni 51,4 | 1491 265 | 103 80,3 | 50,24| 86
Nurg . .|Aasovi, detsem- . T
ber 56,6 | 154 | 330 | 67,5 806 | 51,3 12,3
Nurg . .fTaganrogi, mai 4
16pp 56,6 | 17,1 91 | 101 76,5 | 58,6 10,3
Vimb , .}Aasovi, aprilli
algus 51,9 | 126-] 295 | 129 81,6 | 53,2 4,6
Vobla. .| Astrdhani, mai — — 535 | — 36,4 9,9
Vobla. .} Astrahani, jaa- 62,3
nuar 53,2 | 20,2 | 1150 | — 65,5 | 444 13,5

Graafikul (joonis 50) on toodud ligikaudsed andmed kala
kaalu muutumise kohta kiilmsuitsutamisel ja tabelis 24 —

kalade suitsutamise vordlusandmed Aasovi — Musta mere
ja Volga — Kaspia kalatoonduse rajoonide kohta.
100%
3 % 60%
3 & 3
.3 : Tl
[ 3

Suitsutamne

R
~
ln
}rl

Joonis 50. Kiilmsuitsutamisel kalade kaalu muutumise skeem.

KALADE PAKKIMINE JA SAILITAMINE

Parast suitsutamist peab kala jahtuma. Varem pakiti kala
jdargmiselt: pdrast suitsutamist pandi kala laudadele, kus sor-
teeriti, madrati kvaliteet ja siis pakiti. Uutes mehhaniseeritud
loostustes pakitakse kala pdrast lattidel, raamidel vdi vagonet-
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tides jahtumist otseselt taarasse. Suitsukalale on paremaks taa-
raks seestpoolt paberiga vooderdatud kastid. Kastidesse ladu-
misel sorteeritakse vdlja defektidega eksemplarid. Suitsutoo-
dete pdohilised puudused on: 16dvenenud koht, mis tekib soola-
mise ja leotamise protsessi vGi selle tagajarjel, et kala oli
valmistatud seisnud toormaterjalist; praagitakse valja kala,
mis on iilesoolatud v&i halvasti leotatud, mittedigesti suitsu-
tatud, liig hele voi liig tume, valgete laikudega kala (lattidele
valesti ililesriputamise tagajdrjel naha piirkonnad suitsust puu-
dutamata), kala, millele on tilalpool asetsevatelt kaladelt vdi
valesti ehitatud suitsutamisahju laest peale tilkunud niiskust
ja sellepdrast omab palju pruune triipe. Samuti praagitakse
vdlja pudeda ja kuiva lihaga kala. See defekt esineb harilikult
siis, kui toormaterjal enne soolamist on kaua seisnud vai liig
kaua olnud soolas. ,

Tabelis 28 on toodud kalade sorteerimine t6onduslike m66-
dete jdrgi. Kiilmsuitsu puzanok pakitakse moodete jargi sor-
teerimata alates 12 sm ja tile selle. Kalad pakitakse kastidesse
ihetasaste ridadena kohtudega liles ja peadega kasti otsade
poole. Pealmine kiht pakitakse seljaga tiles. Kasti pikuti seinad
vooderdatakse pakkimispaberiga. Ohu paremaks tsirkulatsoo-
niks on vaja kasti otsadesse teha kaks-kolm auku.

Tabel 28
Kiilmsuitsukala sorteerimine té6ndusliku moodu jirgi (5m-tes)
Kalade nimetus Valitud Suur Keskmine Vaike
Vobla, kiilmsuits, 18 16—18 13,5—16 alla 13,5
Vimb, kiilmsuits. 25 - 23—25 20—23 o
Semaja, kiilmsuits. 19 ﬁ; 17—19 15—17 it
Kaspia heeringas, Bonem
kiillmsuitsut, 27 22—27 18—22 £ g8

Suitsukala standardis on tdpselt dra ndidatud ladumise ja
pakkimise kord.

Pole soovitav pakkida kala tiinnidesse, sest nendes muutub
kaup kiiremini niiskeks. Suitsutatud kala ei tohi sdilitada niis-
ketes ruumides, kuna ta kattub hallitusega. Suure niiskuse
sisaldusega ornad kalade sordid tuleb sdilitada madalas tem-
peratuuris. Paremateks ladudeks tuleb lugeda kuivad, hdsti
ventileeritavad, jahedad ruumid v6i kiilmutuskambrid tempe-
ratuuriga 2—5°, kuid tingimata hea ventilatsiooniga voi Ghu-
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jahutusega. Heades tingimustes vGib suitsutatud kala saili-
tada vordlemisi kaua, ainult tuleb arvestada seda, et mdéned
ained, mis annavad kalale suitsu l6hna, voivad aja jooksul
haihtuda ja kala maitse halveneda.

KUUMSUITSUTAMISE PROTSESS

Parem kuumsuitsutoode saadakse varskekala tootlemisel;
kiilmutatud kalast saab kuivavditu ja mitte nii 6rna toote.

Kuumsuitsutamine omab suurt tahtsust konservitéostuses:
rida tooteid valmistatakse esialgu suitsutatud kalast (naiteks
sprotid). Kuumsuitsutatakse nii tervet (iimarkala) kui ka laha-
tud kala. Lahkamatult v6ib kuumsuitsutada ainult tdiesti véars-
ket kala. 3

Kuumsuitsutamisel vdrsket latikat Astrahanis ei roogita;
kohudones asetsev rasv imbub suitsutamisel lihasse ja saa-
dakse vdga korge kvaliteediga toode. Moskvas suitsutatakse
soolast poltoodet tingimata pérast esialgset rookimist ja sisi-
konna taielikku korvaldamist. Moskvas tehti katseid suitsu-
tada kiilmutatud latikat pérast iiles sulatamist (imarkalana ilma
rookimata, kuid saadi vdhese kvaliteediga toode: sisikond
muutus madrdesarnaseks massiks, sapp valgus laiali, maksale
ja stdamele ldahedased lihaosad véarvusid tumepruuniks ja
omandasid vastiku maitse, rinnaosa liha ja nahk 18tvusid ja
kaotasid vormi. Latika kiilmutamisel ja sellele jargneval kiil-
mal sailitamisel stida, maks ja sooled saavad niivord 18hutud,
et nad tulevad enne kuumsuitsutamist korvaldada. Heeringat
pole vaja enne kuumsuitsutamist rookida.

Lihiajalisel kuumsuitsutamisel on niiskuse kadu tundu-
valt vahem kui kiilmsuitsutamisel ja selleparast pole vajadust
kala hoolikalt lahata. Kuumsuitsu meriahvenat Murmanskis
naiteks ei lahata balokiks nagu kiilmsuitsutamiseks, vaid
ainult roogitakse ja korvaldatakse pea.

Kuumsuitsutamiseks lahatakse kala sageli tiikkideks; nii
valmistatakse Aasovi — Musta mere kalaté6onduse rajoonis
sagast ,lakerdat”.

Defrosteerimine (itlessulatamine). Kiilmutatud kala sulata-
takse enne soolamist ja lahkamist tles, kusjuures kasutatakse
aeglast iilessulamist kiilmas vees. Viimastel aastatel raken-
datakse kiire -lilessulatamise meetodit 40° temperatuuriga
vees, kuhu on lisatud teatav hulk keedusoola.

Kui tilessulatamine on teostatud valesti, siis kala lihased
ei ime endasse niiskust ja lisaks sellele toimub suur niiskuse
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kaotus, mille jarelduseks on toote maitse halvenemine — ta
muutub kuivemaks ja kiulisemaks.

Soojal aastaajal on soovitav kuumsuitsutamiseks toorma-

_terjali enne soolamist esialgu teataval médral jahutada, kuid
mitte kiilmutada.

Kala soolamine kuumsuitsutamiseks. Kuumsuitsutamise
juures kasutatakse kGige sagedamini mérgsoolamist. Sel viisil
voib kergemini saavutada iihtlasemat ja ndrgemat sooldumist
kui soolamisel kuiva soolaga. Selle soolamisviisi jérgi soola-
miseks asetatakse lahatud vo6i lahkamata kala vanni, mille
maht ei ilileta kantmeetrit ja valatakse tile selgunud kiillasta-
tud soolveega, arvestades 100 kg kala kohta 60—70 kg soola-
lahust. Olenevalt aastaajast, otstarbest, milleks- suitsukala
edaspidi on maddratud, ja toote voimalikust sdilitamise ajast,
voib seda normi suurendada vo6i vdhendada. Kuna soolvees
kala touseb pinnale, siis tuleb tihtlase labisooldumise kindlus-
tamiseks vann katta kaanega ja asetada sellele raskus.

Soolalahusega soolamist tdaiendatakse monikord sellega,
et kaladele riputatakse veidi soola. Sageli siiski soolatakse
kuiva soolaga, sest arvatakse, et kuivsoolamisel saadakse
parema valimusega tooade, ilma et soomused turri touseks,
nagu seda sageli vOib tdhele panna margsoolamise juures.
Peab tdhendama, et see on maksev ainult kalade kohta. kes -
kuumsuitsutatakse ilma soomuseid korvaldamata, s. t. latika
ja teiste tugevate soomustega kalade kohta.

Sooldumise aeg so6ltub kalade mdddetest ja rasvasusest
ning koigub 6—48 tunni vahel. Vdikene kala — vaheldane
heeringas, rdim, sprotid — suitsutatakse monikord ilma esi-
algse soolamiseta; selle asemel riputatakse pakkimise ajal
suitsukala ridade vahele soola. >

Kuumsuitsutoodete valmistamist soolatud ja siis leotatud
pooltootest (heeringast) praktiseeritakse ja see annab vOord-
lemisi rahuldavaid tulemusi ainult siis, kui kala oli vdhese
soolasusega. Ennem suure soolasusega, kuid siis leotatud pool-
tootest saab madalate maitseomadustega, kiulise ja tugeva
soola maitsega kuumsuitsutoote.

Tuleb meeles pidada, et kuumsuitsutamiseks soolata}kse
kala ainult temale vajaliku maitse andmiseks, valmis suitsu-
kala ei tohi sisaldada soola iile 2,2—3,0%. Kui soola sisaldus
on 3—4%o, siis avaldab soolsus tugevat mdju maitsele.

Kuumsuitsukala soolamiseks kasutatavad votted, péhilised
lahkamisviisid, soola ja tema lahuse annus on toodud tabe-

lis 29.
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Modned uurijad soovitavad enne kuumsuitsutamist soolata
soolalahusega, mis sisaldab 10—12% soola; sellise soolamise
juures kaotab kala kaalus véhem ja toote maitseomadused
tousevad.

Kala etievalmistamine suitsutamiseks.’ Kuumsuitsutamisel
kiipseb kala pehmeks juba suitsutamise esimeses jargus, val-

Joonis 51. Sevrjuuga paelaga sidumine.

gud kangestuvad, nahk ja kondikava kaotavad oma tugevuse,
seos luude ja lihaskudede vahel ndrgeneb. Sellepdrast peab
suure raske kala suitsutamisel tema rebenemise ja murdumise
ning lattidelt allakukkumise viltimiseks rakendama erilised
abindud. Need abindud on jargmised: kala, nditeks sevrjuuga,
seotakse paelaga (joonis 51) selliselt, ef ta poiki iga 8—10 sm
jarele oleks kindlalt timberhaaratud ja peadérisel moodustuks
aas kala latile iilesriputamiseks,

Joonis 52. Kalade tikutamine.

Nii jaguneb kogu kala raskus paela rongastele ja suitsuta-
misel kala ei lagune. Paljudes tddstustes lepitakse sidumisel
ainult kahe esimese réngaga, kuid see on kahjulik lihtsusta-
mine, sest selle tagajérjel kala vastupidavus suitsutamisel tun-
duvalt langeb.

148




Suursoomkala juures tarvitatakse teist votet:- .

Kala suust kuni sabani pistetakse labi tikk ja paelast aas
kinnitatakse timber sabajuure ning ilalpool kala pead itimber
tiku (joonis 52). Tikk takistab suitsutamisel kala kuju muutu-
mist ja on toeks tlilesriputamisel. Enne tarvitamist tikud steri-
liseeritakse — keedetakse ldbi. '

Viikese kaaluga peenkala varrastatakse labi silmade voi
I6pusavauste metallist varrastele voi torgatakse kuklaluud
pidi lattidesse 166dud teravate konksude otsa.

Mbonedes to6stustes Kkinnitatakse keskmiste moddetega
kala (astrahani latikas jt.) kuumsuitsutamisel lattidele pae-
laga labiémblemise teel (joonis 53). Leningradis on labiomb-
lemine kui ka tikk asendatud kala nooriga iimbersidumisega.
Koik need muudatused on rakendatud ainuiiksi sanitaarsetel
kaalutlustel.

Ettevalmistatud ja lattidele tilesriputatud kala . tuuakse
suitsutamisahjude juurde.

Suitsutamine. Kuumsuitsutamise protsess koosneb kahest
pohilisest perioodist: esimene -— kérgema temperatuuri ja
parema ahju tdmbe juures — on kala tahendamine ja kipse-
tamine, teine — tegelik suitsutamine. Esimese perioodi kestel
kala allub kuumade gaaside ja &hu mdjule, ahju uksed on
avatud, jarelikult, 6hk péadseb vabalt ligi; teise perioodi kes-
tel toodeldakse kala kuumsuitsuga (mis tekib harilikult ho6vli-
laastude, laastude ja saepuru polemisel), kusjuures 6hu juur-
depéds on vidhendatud. Suitsutamise reziimid on toodud graa-
fikutes (joonised 54 ja 55).

Olenevalt pdlemise tingimustest muutuvad tunduvalt suitsu
omadused. FEristatakse ,utmise” suits, mis tekib pdlemisel
viga vaikese ghu juurdepddsu puhul. See paks, tumehalli var-
vusega suits annab tdrvainete kiilluse tagajarjel tootele tume-
pruuni vérvuse ja kibekas-hapu korvalmaitse. ,Pdlemise”
suits tekib vaba v&i suurema hulga dhu juurdepddsu puhul;
ta annab tootele heledama kuldse varvi ja peenema, meeldi-
vama maitse.

Peale nende kahe suitsuliigi vdib olla palju vahepealseid
ja paremate suitsutamise tingimuste dramdaaramine soltub igal
iiksikul juhul meistri oskusest. Kiilmsuitsutamisel kasutatakse
suitsu, mis oma tiiiibilt ldheneb rohkem utmise suitsule, kuum-
suitsutamisel — pdlemise suitsule.

Lattide kiilge kinnitatud kala asetatakse suitsutamisahju.
Kiittekoldesse, mis asub suitsutamisahju all v6i mida saab ahju
porandat méoda roobastel nihutada, tehakse hele tuli ja hoi-
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takse teda kogu tahendamise ja kiipsetamise protsessi kestel.
Soltuvalt kala m&ddetest ja liigist kiipsetatakse ja tahenda-
takse 1—1,5 meetri korgusele tule kohale tilesriputatud kala
0,5—2 tunni kestel.

Kui kala enda mahlas kiipsemisel ja tahendamisel on saa-
vutatud vajalik piir, visatakse tulele laaste v&i saepuru, pan-
nakse kinni suitsutamisahju uksed ja reguleeritakse ghu juur-
devoolu alumiste Shuavade kaudu nii, et saaks alal hoitud
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Joonis 53. Latika néoriga labiomblemine.

vaga ndrk pdlemine (mitte h6gumine) ja tekiks palju suitsu.
Pérast esimest staadiumi — tahendamist — on kala valmis
suitsutamiseks siis, kui ta vélispind on vajalikul maaral kuiva-
nud ja kui kiipsenud liha kergelt eraldub luudest.
Suitsutamisahju ja kalaliha temperatuuri graafikud, mis on
toodud joonistel 57 ja 58, nditavad, et suitsutamise protsessi
kestel kalaliha kuumeneb kuni 75--85%. Valgud kalgestuvad,
kuid kuiv nahk takistab kalast niiskuse vdljajooksmist ja liha
sligavamat tahenemist. Selleparast jaab reeglikohaselt niiskuse
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sisaldus kuumsuitsutoodetes kdrgeks (65—72%). Suuremal mada-
ral tahendamine halvendab liha konsistentsi ja toote maitset.

Tahtsamate suitsutoodete materjalikulu ja valmistoote vél-
jatuleku normid on toodud tabelis 30. &

Suitsutamisel reguleeritakse Shu juurdevoolu mitte ainult
ghuklappide avamise ja sulgemise teel, vaid vajaduse
korral summutatakse tuld, visates leegitsevatele tulepesadele
uut saepuru, segatakse kiitteainet jne.

Tabel 29

Andmed kuumsuitsutamiseks kalade lahkamise ja soolamise kohta

Soolamisviis ja | @ 3%
n;ﬁ;ﬁ: Toostus Lahkamisviis soolaannus (“o-des| H 482
toorkala kaalust)| © 5 | =284
3% | 333
nS |%8¢
Siig Leningrad |Soomuste korval-{Kuiva soolaga;
damine, rooki- 58—8,5 8101 3.5
e P mige ldami 36 | 39
; " ea eraldamine, : - S A
juuga {iEmadde ksl Kuiva soolaga; 9
damine, kohuoo-
ne, kohre ja vi-
siiga puhasta-
mine
Meri- " Pea maharaiumine|Kuiva soolaga;
ahven ja kilest puhas-| 6,0—6,2 11—-17) 1,5
tamine
Latik-bel- i Rookimine Kuiva soolaga;
jak 7—8 ; 9 6,2
Latik i Lahkamata Kiillastatud sool-
vees ilma kuiva
soolata 20 6,2
Siga-la- | Taganrogi |Rookimine, pea Segasoolamine;
kerda eraldamine, naha| soolvett (14,5%
mahavdtmine, soola) 14 9/, kala
titkkeldamine ’ kaalust, kuiva
. soola 7,6°% kala
kaalust. Kokku
soola 9,719 la-
hatud kala kaa-
lust 17 |39—4
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- Tabel 30
Materjalide kulu, vahetuste arv ahjudes ja valmistoote viljatulek

kuumsuitsutamisel
. Vahetuste | Valmistoote 1 Kultue‘{?lml(itg(g:s)
s arv ahjudes| wvaljatulek sentnerile 3
Kauba nimetus 24 tunnj kes-|(%-des toor- . :
tel kala kaalust) puid saepuru
Latik, astrahani 8 74 43 ]
Latik, aasovi ja araali
(roogitud) 8 74 43 5
Tursk, piksa, luts,
peadeta 6 64 47 6
Siig (roogitud) 7 65 43 5
Tougjas, moksun ja
sdrok (roogitud) ¥ 65 43 &
Sevrjuuga (roogitud
kalast) 5 56 47 6
Vobla 8 70 39 4
Sdga, lakerda 6 49 43 5

Et kindlustada kalade iihtlast labikiipsemist nende gaaside
otsesel mdjul, mis pole veel alumisi kalade ridu Idbinud, ase-
tatakse monikord kalad, esimeses staadiumis — tahendami-
sel — suitsutamisahju, alates iilemisest reast, jark-jargult

Tahendarmne Suctsutamine
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Joonis 54. Sevrjuuga suitsutamise re3iim.

10—15-minutiliste vaheaegadega. Samal eesmargil asetatakse

monikord alumised raamid - iiles ia Uumbeypéordult, samuti

uste ldhedal asetsevad read ahju tagumise seina poole.
Suitsutamine ise kestab 1—3 tundi.
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Kala abjus vibimise aeg (rminutifes)
L4

Joonis 55. Latik-beljaki ahjus viibimise aeg.

KALADE JAHUTAMINE JA PAKKIMINE

Kuumsuitsukala on kiirelt riknev toode. Pikaldase jahtu-
mise juures viibib kala kaua 20—35° temperatuuri tingimus-
tes, mis on kdige sobivam mddanikubakterite arenemiseks.
Selle perioodi kestel jouavad bakterid paljuneda ja kala rik-
neb kiiresti. Vastupidavuse suurendamiseks tuleb kala kiiresti
ja jarsult jahutada madalate temperatuurideni (0° vdi alla selle).

Elbe tiilipi torn-suitsutamisté6tstustes tdidab seda otstarvet
eriline — eraldiseisev torn, kus kalale m&jub kiilm 8hk, tem-
peratuuriga —5° —8° Harilikes suitsutamistéostustes tuleb
jahutamiseks ehitada erilised, tugeva oShutsirkulatsiooniga ja
voimalikult kunstliku jahutamisega kambrid.

Kuumsuitsukala pakkimiseks on laialdaselt kasutamisel
viheldaste mo&ddetega lauast voi vineerist kastid, peerust
korvid jne.

SUITSUTAMISAHJUDE TUUBID

Oma tiitibilt on suitsutamisahjud vdga mitmesugused. Liht-
-samad nendest sarnlevad kiilmsuitsutamisahjudele, kuid on
vidiksemate moodetega ning on tehtud tellistest v6i rauast;
viimasel juhul on ahjud suuremalt osalt seestpoolt vooder-
datud tellistega. Konstruktsioonile esitatakse jargmised pdohi-
nduded: 1) sisse- ja valjalaadimise hdlpsus, 2) kerge ja kindel
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ohu juurdevoolu ja témbe reguleerimine, 3) niisugune volvide
konstruktsioon, kus tekkinud kondensaat, niiskus ja torvained
ei sattu kaladele, vaid veerevad moéodda seinu alla (joonis 56).

Ahjud voivad asetseda nii eraldi kui ka ridadena — pata-
Teidena.

Kalade sisse- ja valjalaadimise hélbustamiseks:

1) ehitatakse vdljakdivad raamid, millele asetatakse latid
kaladega ja 2) latid kogutakse erilistesse raamikandjatesse,
mis on ehitatud vastavalt ahju moodetele. Need raamikandjad

XSS SN R LRI AATEZ A

A

Joonis 56. Kuumsuitsutamisahjude volvide ehitude skeem.

seatakse vankrikesele, mis viiakse ahju tihes raamikandjaga
voOi rippuv raamikandja viiakse ahju moéoda roobasteed.

Huvipakkuvad on ahjud, milles ei ole ahju kiitmise reziimi
perioodilise muutmise vajadust. Ahjul on kaks osa, mis on
omavahel jaotatud véljakdiva vaheseinaga. Uhes osakonnas
hoitakse pidevalt esimese staadiumi (tahendamise ja kiipse-
tamise), teises — suitsutamise reziim. Vankrid ja rippuvad
raamikandjad, milles kala tegi labi esimese to6tlemisstaadiumi,
likatakse teise osakonda ja nende asemele pannakse uued.
Nii hoitakse moOlemas osakonnas alatine reziim,

Selle konstruktsiooni edaspidiseks tdienduseks on tornahi
(joonis 57). Selles ahjus liigub kala konveieri ketiga pidevalit
edasi ja teeb iiksteise jarel labi tahendamise (tugeva &Shu-
tsirkulatsiooni juures), kiipsemise (kdrge témperatuuri mojul
vahese ohutsirkulatsiooni juures) ja erilistest valjakdivatest
suitsukolletest saadud suitsuga suitsutamise staadiumid. Peale
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Joonis 57, Mehhaniseeritud tornahi kuumsuitsutamiseks:

I — torn-suitsutamisahi, kolme osakonnaga: tahendamine, Rkiipsefamine ja
suitsutamine; 2 — koht, kust latid kaladega asetatakse ahju; 3 — koht, kust
latid kaladega antakse suitsutamise tornist dle kilmhoiuruumi; 4 — tule-
asemed; 5 — suitsugaaside drajuhtimine; 6 — tuleasemed; 7 — tahendamise
ja kipsetamise osakondade vahesein; 8 — rippuvatest noudest rasvakogumise
nou; 9 — kett-konveier; 10 — suitsukdigud; 11 — suitsuandmine suitsutamise
osakonda; 12 — vaatlemise aknad; 13 — kuumade gaaside andmine tahen-
damise ja kiipsetamise osakonda; 14 suitsukdik; 15 — tuleasemed suitsu
tekitamiseks; 16 — jahutamise osakond; 17 — valmistoote viljalase.

selle on olemas 6hu konditsioneerimisega kuumsuitsutamis-
ahjud, kus eriliste suitsugeneraatorite poolt tekitatud suitsu-
gaasid on paljude kambrite jaoks tsentraliseeritud ja kus
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Joonis 58. Kuumsuitsutamise tehnoloogiline skeem. —

suitsukambrite temperatuur ning Shu niiskus reguleeritakse
automaatselt.

Kuumsuitsutamise tehnoloogiline skeem on toodud joo-
nisel 58. ' i
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XIII PEATUKK

BALOKKIDE VALMISTAMINE

BALOKIKAUPADE SORTIMENT

Balokisaaduste nimetuse all mdistetakse korgevaartushkke
vinnutatud vG6i suitsutatud tooteid tuurlastest IGhilastest ja
teistest vadrtuslikest kaladest.

Suurema osa nende toodete valmistamisel lahatakse kala
eespool kirjeldatud viisil bal6kiks (selg ja kdhutiikk). Sellesse
gruppi arvatakse ka tooted tuurakalast, mis on lahatud teisel
viisil ja pdrast lahkamist soolatud, leotatud, vinnutatud voi
kiilmsuitsutatud.

Paremad balokid valmistatakse valgest 16hest, nelmast ja
tuurast. Sevrjuugat kasutatakse baloki valmistamiseks palju
harvemini, kuna ta vorreldes tuurlastega sisaldab védhem
rasva ja balokk on madalama kvaliteediga. Beluugast valmis-
tatakse suitsutatud kéhutiikke ja kiilgesid.

Murmanskis toodetakse balokiks lahatuna massiliselt meri-
ahvenat. See toode on ndrgema kvaliteediga kui tuura ja
valge 16he baldkid, kuid veidi siiski sarnleb neile.

Kilmutustoostuse arenemisega KamtSatkas suurenes kiil-
mutatud tSavétSa, ndrka ja keta saamine, mis ei ole sugugi
halb toormaterjal baldkisaaduste tootmiseks.

Valge 10he baldki-tiitibi kohaselt valmistatakse Araali
mere t6ondustes pardakala balokke. Kuna liha pole nii 6rn ja
sisaldab vahem rasva, siis saadakse vahema vdartusega ning
maitsega toode kui valge 16he baldkk. Korduvalt on tehtud
katseid valmistada baldkke suurest heeringast. Kuna see toode
peab olema vdga ndrga soolaga, siis ei ole ta vastupidav ja
voib sdilida mitte tile 2—3 nddala.

Louna-Kaspias ja Aasovi — Musta mere kalatéénduse ra-
joonides valmistatakse sdgast baldki-tiilipi tooteid.
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BALOKKIDE VALMISTAMINE VALGEST LOHEST

Valget 16he piiiitakse hilisstigisel, talvel ja varakevadel
Volga deltast ja merest kogu Pohja-Kaspias.

Suur valge 16hi, mille to6nduslik pikkus on 72—80 sm ja
kaal 5,8 kg, annab k&ige parema toote. Toormaterjali kvali-
teedil on otsustav tdahtsus baloki maitseomadustele.

Emased valged 16hed erinevad suurema kaalu, moddete ja
rasva sisalduse poolest; Volgasse suundumisel sisaldab nende
liha 25—28%p rasva, isased on vahemate moddetega- ja sisal-
davad vahem rasva (10—12°). Paremaks baldki toormater-
jaliks on suured emased kalad. Harilikult saadetakse valge
16hi toostusesse kiilmutatud kujul ja suunatakse téotlemisele
kas otsekohe voi péarast kiilmutushoones sdilitamist. Kuna
kiilmutatud kala on voimatu Gigesti l6igata, siis sulatatakse
ta enne t6otlemist iiles. .

Ulessulatamine ja lahkamine. Ulessulatamist teostatakse
kilma veega taidetud vannides, ruumis, mille temperatuur ei
uleta 8—10°. Ulessulatamine kestab iithe 66-pdeva voi veidi
vdahem kuni kala hakkab painduma ja teda v0ib suurema vae-
vata lGigata.

Valge 16hi lahatakse erilistel laudadel; hoolikas ja oskus-
lik lahkamine on, esiteks, vaja selleks, et kala soolduks, vin-
duks ja suitsuks &igesti ja, teiseks, et saaks hea valimusega
toote.

Lahkamise kirjeldus on toodud eespool.

Astrahanis eraldatakse kohutiikk seljast 2,5—3 sm allpool
kiiljejoont. Moskvas ja Leningradis 1digatakse valge 16hi sel-
liselt, et 10ikejoon kiiljel on ko&igest 1—1,5 sm allpool kiilje-
joont. Sellise lahkamisega saadakse iihtlasem baldkkide kon-
sistents. Loige tehakse tiihetasane alates lopuskaantest kuni
sabauimeni. Sageli keeratakse 16ige parakuuime juures veidi
alla. Kala lahatakse kahe vottega. Esimene 16ige tehakse ala-
tes rinnauimedest kuni parakuni, teine — peani, 16igates labi
olavookondid ja eraldades kohutiiki. Teise 16ike jaoks vahe-
tatakse nuga, et mitte niirida esimese 16ike jaoks kasutatavat
nuga.

Parast lahkamist puhastatakse kala viivitamatult, eralda-
des kogu sisikonna ja kraapides erilise pulgakesega vilja
neerud, pdrast seda pestakse nii kdhutiikkk kui ka selg hooli-
kalt nuustikuga.

Koik jadatmed, valja arvatud lopused, kasutatakse rasva
sulatamiseks.
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Soolamine. Esimene operatsioon on kala soolaga sisse-
hédrumine. Esimeses jdrjekorras hodrutakse soolaga sisse
naha pool, siis l6ikekohad, pea ja uimed. Soolaga sissehdd-
rumine soodustab kalapinnalt lima korvaldamist, sooldumise
alguse kiirendamist ja kindlustab soola iihtlast tungimist kala-
kudedesse, ,

Monikord kasutatakse selgade ,pikkimist”, tehes selleks
terava puust orgiga kohupoolsesse kiilge pikuti selgroogu
stigavad torked. Hasti teostatud pikkimine sellele jargneva
torkeaukude soolaga sisseh8orumisega kiirendab sooldumise
protsessi. | : ;

Pédrast soolaga sissehdorumist pannakse baldkid soolamis-
vannidesse mitte rohkem kui seitse kihti tilestikku. Vanni
pohja raputatakse 2—3 sm paksuselt soola, kalad asetatakse
seljaga alla ja surutakse tihedalt iiksteise vastu. Iga jargmine
kiht asetatakse podigiti eelmisele ja raputatakse soolaga hasti
ile. Monikord soolatakse kohutiikid samas vannis, asetades
nad selgade peale. Valge 16he soolamiseks kasutatava soola
hulk kiitindib 22° lahatud kala kaalust. Sellest kogusest
ldheb ks kiimnendik osa esimesele operatsioonile — kala
soolaga sissehoGrumisele.

Valge 16hi soolatakse vannis, mille temperatuur ei iileta
10°, seepdrast asetatakse vannid suvel kiilmsoolamiseruumi
vOi monda teise jahedasse ruumi.

Soltuvalt temperatuurist ja kala md&ddetest kestab selja
sooldumine 7-st kuni 9 pdevani, kohutiiki sooldumine 2 pdeva.
Seljad kallatakse neli pdeva pdarast soolamist ja kohutiikid
soolamise pdeval iile selgunud soolveega.

Tabel .31
Selja ja kohutiiki kaalu muutumine ja nende soolsus
pdrast sooldumist
(Kalamajanduse teadusliku uurimise instituudi arvestus)

Kaalu kadu (%) Soola sisaldus (%) Nus:ikuusse(o/:)lsal-
Selg 15—16 4,3—6 paksudes osades, 57—58
pea juures kuni 6
Kdhutiikk 25 8—9 42

Hasti sooldunud kalaliha peab 16ikepinnal olema valkjas-
roosa, ilma toore tunnusteta ja tingituna sooldumisest peab
katsumisel tunda olema elastsuse vdhenemine. Sooldumise
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kestel muutuvad kdhuosad vetruv-kdvaks, soomus kollakaks
ja liha 16ikepindadel roosakaks.

Parast sooldumist asetatakse kala teise vanni, kuid ilma
soolaga tileriputamata ja hoitakse seal — seljad 4—6 pdeva,
kohutiikid 3—4 pédeva. Selle perioodi kestel soola sisaldus
kala lihas tunduvalt tihtlustub.

Sooldumise isedrasuste selgitamisel tuleb arvestada seda,
et rasvasus, jarelikult ka niiskuse sisaldus valge 16he keha
mitmesugustes osades vdga suuresti koigub.

Uksikute analiitiside andmeil sisaldab nditeks varske valge
16he selg pea juures 7—8%o rasva; kiiljejoone mustas liha-
kihis 35—38%, kogu kohutiiki lihas on aga 35—40% rasva.

Parakuuime Uumbruses on baldkil (seljal) rasvakogumid,
mis soolamisel lahti léigatakse ja soola tdis topitakse. Kuna
sool nendesse kohtadesse tungib aeglaselt ja vdikestes kogus-
tes, siis just seal tekivad koige sagedamini riknemise kolded.
Osa soola jaab vanni sulatamatult. Parast sooldumist sortee-
ritakse seljad ja kohutiikid veel teistkordselt nii kvaliteedi kui
ka moodete jargi. Sellega 10peb kala esialgse tootlemise staa-
dium. Osa kaladest suunatakse kohe baldki ja kohutiliki val-
mistamiseks, kuna teine osa pakitakse soolaselt.

Soolaste selgade ja kohutiikkide pakkimine. Soolane valge
16hi pakitakse soolveekindlatesse parnapuust tiinnidesse, labi-
mooduga 95 sm ja koérgusega 48 sm.

Koik kalaread laotakse seljaga allapoole, pealmine rida —
seljaga iilespoole. Iga kalarida raputatakse iile soolaga.

Kohutiikid pakitakse samasugustesse tiinnidesse l6ikepin-
naga tilespoole — iga rida ristamisi eelmisega. Ulemine rida
laotakse soomusega iilespoole. Ridadele soola ei panda. Tiin-
nid selgadega ja kohutiikkidega tdidetakse kiillastatud sool-
veega. :

Sooldunud seljad sorteeritakse suurteks (moodulisteks) ala-
tes 4,8 kg ja rohkem ning keskmisteks (poolm&ddulisteks) —
alla 4,8 kg; kohutiikid sorteeritakse suurteks (moddulisteks) —
alates 1,2 kg ja rohkem ning keskmisteks (poolmd&dodulisteks)
alla 1,2 kg. Kaal méddaratakse kindlaks ridastikku valjavoetud
selgade ja kohutiikkide tikshaaval iilekaalumise teel.

Pakkimisel on lubatud ridade vahele asetada tihedad hundi-
nuiast matid. '

Leotamine, Leotamine toimub samasugustes vannides nagu
soolamine, kuid kala ei asetata sinna mitte rohkem kui kolm-
neli rida, kusjuures magedamad seljad asetatakse alumistesse
ridadesse ja soolasemad iilemistesse.
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Soltuvalt kala sordist ja moddetest kestab 5—6° veetem-
peratuuri juures leotamine 1—2 66d-pdeva. Kérgema tempe-
ratuuri juures leotamine kiireneb, kuid temperatuuri kérgen-
damist tuleb kasutada ettevaatlikult, sest see v0ib mdjuda
halvasti kala kvaliteedile. Kui leotamise vesi on kuum, siis
tuleb vanni juurde panna jaad.

Sagedamini leotatakse seljad ja ko&hutiikid soolvees. Suvi-
sel ajal vannidesse asetatud seljad valatakse sel puhul iile
soolveega, milles on 4—6% soola ja temperatuur 15° talvel —
2—4%y soola_ja temperatuur 20°, Leotamise kestus, sdltuvalt
soolsusest ja moddetest: seljal — 36—58 tundi; kd&hutiikil
20—26 tundi.
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Joonis 59. Baloki torn.
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Parast sidumist, mis toimub just enne vinnutamist, aseta-
takse kala, tema pinnale soolakorra tekkimise valtimiseks,
1—2 tunniks magedasse vette; parast seda pestakse teda teist-
kordselt ja suunatakse vinnutamisele.

Suvel leotatud kala asetatakse enne vinnutamisele suuna-
mist moéneks sekundiks iiheprotsendilisesse salpeetri lahu-
sesse. Leotamise kestel votab kala kaalus vdhe juurde, kuna
soolsus, eriti Shukestes osades monevorra alaneb.,

Parast kala vannist vdljavotmist kinnitatakse tema kiilge
suitsutamisel v&i vinnutamisel {lesriputamiseks 50—60 sm
pikkune noor. Sealjuures kinnitatakse seljad solmega 16pus-
kaante all ja, 6laluude juures pulgaga laialihoitud k&hutikid,
khutiikkide tilemist otsa pidi olaluude all, 1dbi spetsiaalse
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labiloike. Kokkukeerdumise valtimiseks pannakse k&hutiiki
labildike juurde. tikk. Enne vinnutamisele saatmist tasanda-
takse seljad ja kohutiikid ning kérvaldatakse kdik 16ikepin-
dade ebatasasused.

Vinnutamine. Vinnutamist teostatakse tornides, mille kor-
gus maapinnast on vdhemalt 10 meetrit. Niisugune torni ase-
tus kindlustab 6hu hea juurdepdasu ja valdib kala reostamise
voimaluse kdrbeste poolt. BalSkkide vinnutamise tornid
(joonis 59) kujutavad endast vordlemisi suuri katusega puu-
ehitusi, mis kaitsevad kala atmosfaariliste sademete ja pdi-
kese eest. ;

Kalad riputatakse taladele 25 sm kaugusele iiksteisest,
kusjuures talade vahe on 57 sm. Vindumisel toimub baldkki-
des rasva tunduv tmberasetus, kusjuures rasvapiisad tilgu-
vad porandale.

Rasv koguneb peamiselt lahtildike alumisesse osasse.

Vindumine kestab baldkkidel 10—12 pdeva, kdhutiikkidel
3—5 IO)'éeva. Vinnutamise sobivamaks temperatuuriks on
20—25°,

Suitsutamata valge 18he baldkke voib valmistada ainult
xevadkuude kestel, kuni ilmad on veel kiillaldaselt jahedad
ja ohk kuiv.

Kui pooltoode on madratud suitsutamiseks, siis suvel teos-
latakse tahendamist 2—4 pdeva kestel tornides voi 3—5 paeva
kestel ruumides. Talvel tahendatakse kdetavas ruumis 2—3
pdeva kestel.

Kuivatuskamber koetakse ahjuga, mis asetatakse kambri
keskele v6i aarele.

Baldkid riputatakse kambrites veidi tihedamini iiles kui
tornides. Ulesriputamisel asetatakse kala tihe meetri kaugu-
sele korstnast ja poole meetri kaugusele ahjust. See on vaja-
lik kambris dhutsrikulatsiooni ja iihtlase 5 kuni 10° tempera-
tuuri alalhoidmise kindlustamiseks.

Kala valmimine sellistes kuivatuskambrites sdltub tundu-
val mddral vilistingimustest, Kunstliku ventilatsiooni puudu-
mine raskendab ja aeglustab kuivendamist. Praegusel ajal
viiakse suitsutamiseelne kuivendamine 1dbi heade tagajirge-
dega vordlemisi madalate temperatuuride juures tunnel- ja
torn-kuivatites.

Vindunud baldkkide valmidus mddratakse katsumise teel
ja liha loikepindade seisukorra jargi. Vindunud baldkkide
pealispind on puhta valkjas-hobedase varvusega, mis rasva
labiimbumise tagajédrjel on tumenenud. Soomus liibub tihe-
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dalt ja tasaselt nahale. Loikepindadel on konsistents orn,
mahlakas ja rasvane, poikloike pind — tasane ja sile, el
pudene ega lagune lihaste kihtide viisi; varvus on helevalge,
roosaka varjundiga rasva kogumise kohtades ja tumeda liha
triipudega piki kiljejoont.

Kuivavditu kala 16ikamisel kihtideks lagunemine ja pude-
nemine vihjavad tootlemise defektidele — {ilesoolamisele ja
liigsele leotamisele. Esimese sordi balokid ja kohutiikid ei
tohi liha, vigastatud kohtade, samuti ka rasvauime juures
omada mingit halba I6hna. Teise sordi baldkkidel on lubatud
vigastatud kohtades ja rasvauime juures tdhtsusetu kopitanud
I6hn. Peale selle esineb sageli teise sordi juures, kui baldkk
on illemaara kuiv, liha punakas varjund.

Balokkide ja kohutiikkide suitsulamine. Suitsutamine toi-
mub vdhese saepuruga, temperatuuri juures mitte iile 25°.
Saepuru asetatakse mitte porandale, vaid pannidele ja siitida-
takse tlalt. .

Soltuvalt balokkide soovitud varvusest ja jargnevatest
transpordi ning sdilitamise tingimustest, kestab suitsutamine
kahest kuni kolme 60-pdevani,

Enne suitsutamist vaadatakse balokid veel kord iile ja
hoérutakse puhastatud kohad soolaga sisse.

Kaonormid on selgade ja kohutiikkide soolamisel 12%
toormaterjali kaalust, vinnutamisel ja suitsutamisel 12%, kuna
Kalatoostuse Ministeeriumi Turustuse Kontori (Glavrdbshoti)
ettevotetes, kus on lubatud lithendatud vinnutamise ja suitsu-
tamise tdhtajad, on need — selgadel 9% ja kohutiikkidel 10%o.

PAKKIMINE

Suitsutatud ja vinnutatud valge lGhe baldkid pakitakse
erilistesse standardmdddetega kastidesse. Kastid vooderda-
lakse seestpoolt pergamendiga selliselt, et alla vahele pandud
pirgamendilehtedega saaks katta kala ka ilevalt. e

Balokid (joonis 60) laotakse peadega vastassuunas, 10i-
kega iiles. Keskmiselt laotakse kahte ritta, kummagisse viis
kala.

Kohutiikid laotakse teist tiilipi kastidesse ridadena, mille va-
hele asetatakse pargament. Pakkimisel kontrollitakse kala kor-
duvalt oraga. Alanenud kvaliteediga kala, kus esineb rddasunud
rasvakogumikuga eksemplare, laotakse eraldi kastidesse.

Valge 16he baldkkide juures on iseloomustavaks protses-
siks rasva tunduv iimberasetus valmimisel. Kdige suuremat
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rasva kogunemist voib valgel 16hel tdhele panna tumedas
lihas, mis asetseb piki kiiljejoont, kohutiikis ja uimede juur-
dumiskohtadel. Need kehaosad jdadvad kdige rasvasemaks ka
parast tootlemist, kuid rasv ei asetse nendes nagu véarskes
kalas enam jdrsult piiratud eraldatud piirkondades, vaid
imbunult {imbritsevatesse lihaskudedesse, ja tuleb lahtildika-
misel kergesti tilkadena pinnale.

Rasva vabanemisele tema kogumispaikadest kaasub vin-

nutamisel rida keemilisi muudatusi, samuti nagu valkude

juures.

SO TV NS

Joonis 60. Valge lohe balokk ja kohutiikk.

Vorreldes baldkkide ja kohutiikkide tootmisega, on vaga
lihtne baldki-tiilipi toodete valmistamine pikuti poolitatud
valgest 16hest. Sellist toodet valmistatakse ainult tarbimiskoh-
tades ja suitsutatakse veidi kdrgendatud temperatuuri juures.
Selle toote vdhene vastupidavus v&imaldab teda sailitada
vaga liuhikest aega. Samuti nagu valge 16hi té6deldakse bals-
kiks ja kohutiikiks ka melma.

BALOKISAADUSTE VALMISTAMINE TUURLASTEST

Tuurlaste: tuura, beluuga ja sevrjuuga rasvasus erineb
tunduvalt nii omavahel kui ka piitigipaikade jargi. Kbige ras-
vasem kala on suur tuur (kuni 189% rasva lihas'), vihem ras-

vane — sevrjuuga (kuni 15%) ja kdige lahjem — beluuga |

(stigavates lihakihtides 8% rasva),

Kaspia ja Araali meredes védhesel arvul esinevat Sippi |

kasutatakse vaga harva baldkkide tootmiseks.

! Siberi tuura suured eksemplarid sisaldavad ménikord lihas kuni

35% rasva.
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Erilised ettevaatusabindud balokkideks toormateljali vali-
misel. Tuurlaste keetmata liha toiduks tarvitamisel tuleb
ette miirgitusi niinimetatud kalamirgiga. :

Rea katsetuste tulemustena on kindlaks tehtud, et kala-
miirgituste tekitajaks on anaeroobne mikroorganism, keda
nimetatakse botulinuseks ja kes areneb tingimustes, kus puu-
dub 6hk, ning on laialt levinud looduses, eriti puutumatutes
jadgtmuldades. Botulinuse bakteritest on nakatatud nii mul-
lastik kui ka merepdhi.

Need bakterid eritavad vdga tugeva mdjuga toksiini
(miirki). Selle bakteri esinemine ilma toksiini eritumiseta ei
takista toote toiduks tarvitamist.

On teada mdned toksiini tekkimise tingimused: toksiin
tekib ainult vérdlemisi kdrge temperatuuri juures (ile 15°),
sellepédrast kala tugev jahutamine kohe pdrast piiiiki on tiheks
efektiivsemaks abinduks miirgitusvdimaluste valtimiseks.

Toksiin voib kalas asetuda kohati, nii et ithed kohad on
kahjuta, teised mirgised.

Keetmisel botulinuse toksiin laguneb ja kaotab oma mir-
gised omadused. See miirk on vdhem ohtlik kiilmutatud kalas,
mis kuulub kulinaarsele toétlemisele, ohtlikum soolatud kalas,
mis sageli enne toiduks tarvitamist ainult kupatatakse keeva
veega, ja védga ohtlik baldkisaadustes, mis enne toiduks tarvi-
tamist ei keedeta ega kiipsetata.

Erismani-nimelise Instituudi katsetel (1934.—1937. a.) tehti
kindlaks, et baldkkide valmistamise protsessid — soolamine,
leotamine, vinnutamine — ei laosta toksiini, kuid nende to6t-
lemisprotsesside kestel kalakudedes toksiini ei teki.

Koige tdepdrasemateks kala nakatamise teedeks botulinuse
bakteritest on rasvakudede haavandid, eriti siigavad haavan-
did ja ldikepindade seemestumine soolestikust, mis paljudel
juhtudel sisaldab botulinuse baktereid. Bakterid ja nende
eosed voivad kergesti sattuda lihasse kala rookimise ajal
soolestiku labildikamisel, samuti voivad nad piiinistesse kin-
nimédssinud kala ndrgenenud soolte seintest ldbi tungida.
Sellepdrast on Kalatddstuse Rahvakomissariaadi ja Tervis-
hoiu Rahvakomissariaadi poolt kinnitatud erijuhenditega piis-
litatud jdrgmised pdohilised nduded:

1. Balokkideks tuleb kasutada taiesti erksat, elusat kala,
kes vastuvdtja pooilt roogitakse laeval voi kalatoostuses vas-
tavalt ettevaatuse abindudele ja nimelt — soolestik korval-
datakse koos parakuavausega.

Baldkitoodeteks on keelatud kasutada surnud, rookimata
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kala, kuna sel puhul on v&imalik botulinuse bakterite tungi-
mine kala soolestikust, ldbi selle seinte, kala lihaskudedesse.

2. Kala, kellel on haavandid selja lihaslistes osades, ei
tohi kasutada baldkitoodeteks. Kahutiiki haavandite puhul
vGib sama kala selga kasutada baldkitoodeteks, kuid ko&hu-
tikk tuleb toé6delda muul viisil. ’

Kala, mis on méaratud baldki tootmiseks, tuleb piitigikohal
pérast rookimist ja pesemist viivitamatult asetada jda sisse
erilisse ndusse ja kiiresti toimetada soolamis- ja tootlemis-
paigale. Ehkki tarvitamiseks ohtlikke eksemplare esineb viga
harva, on ettevaatuse abinduna tarvitusele voetud iga kaht-
lase, eriti rookimatult seisnud ja seljahaavanditega kala vél-
japraakimine Onnetusjuhtumite véltimiseks vajalik.

Baloki toormaterjali viljavalik. Balkitoodeteks valitakse
védlja ainult kdige rasvasem ja hésti toitunud viljatu kala.
N&rga toitumisega kudukalast ej saa haid baldkke, :

Tuura baldkkide valmistamiseks on parem votta jahuta-
tud (jads kohale toimetatud) kui esialgu kiilmutatud, mitte
alla 20 kg kaaluga kala. Sevrjuuga kaal v&ib olla alates
10-st kg ja beluugal alates 40 kg.

Kui kala oli just &sja piititud (nditeks sumbas kohale toi-
metctud), siis tuleb teda paract lahkamist hoida jahedas ruu-
mis; seda tehakse surmakangestuse protsessi normaalselt
kulgemiseks ning edaspidise sooldumise ja valmimise tingi-
muste parandamiseks.

Kala lahkamine. Esimeseks lahkamise operatsiooniks on
pea maharaiumine. See raiutakse maha iihes rinnauimedega
nii, et pea kiilge jidks voimalikult vihem liha. Saadakse koo-
nusetaolise vormiga, vélja ulatuva keskmise osaga ldige.

Pea raiutakse viivitamatult pikuti 16hki ja suunatakse
kiilmutamisele v&i vahetult sédklasse.

Pédrast pea eraldamist puhastatakse kShuddne niisast, nee-
rudest jne. ;

Pdrast seda ldigatakse #ra kohutiikk 3,5 sm allpool kiilg-
mist luuplaadikeste rida, kusjuures pdrakuavause poole
viiakse 16ige madalamasse, 5—7 sm kaugusele keskmisest
luuplaadikeste reast. Parakuuim jadb kala kiilge ja paraku-
avause juures asuvad luuplaadikesed kohutiiki kiilge.

Jargmiseks operatsiooniks pdrast kohutiiki &raldikamist
on — kohuddne puhastamine kilest ja veretiikkidest, kogu
kala pikkuselt osa krdmpsluust selgroo valjaldikamine ja
visiiga kdrvaldamine, kui see pole kérvaldatud varem.

Krdmpsluu kdrvaldamise] tasandatakse kala sisepind; saa-
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dakse sirge 16ige kohutiikist alates kuni visiiga pealmise pii-
rini, Koik ebatasasused korvaldatakse hoolikalt noaga. Pdrast
lahkamist kiilmutatakse baldkk ja kohutikk jaa ja soola
segus, milleks on ette ndhtud normid: 60% jaad ja 6—7%
soola lahatud kala kaalust. Segu temperatuur ei iileta miinus
8° ja kala temperatuur vastavalt miinus 3—4°. Kiilmutamine ei
kesta tlile tihe 06-pdeva.

Parast kiilmutamist pestakse kala ja sulatatakse jahedas
ruumis tles.

Soolamine. Samuti nagu valge 18he juures on soolamise esi-
meseks operatsiooniks — kala soolaga sissehddrumine. Sisse-
hddrumist toimetatakse vdga hoolikalt ja korduvalt, kusjuu-
res soolaga tdidetakse kdik olemasolevad sisselSiked, eriti
aga parakauime juures asuva lihanibu tasku".

Suur kala pikitakse, s.t. enne kdhu poolt kiiljest soolaga
sissehd6rumist tehakse terava puust oraga kala kere mdlema
kiillje sisse viis-kuus siligavat torget. Soolamist teostatakse
jahutatud ruumis kuiva soolaga; vanni pohja pannakse 3—4
sm paksune soolakiht, alla asetatakse suuremad kalad ja iga
rida ning nende vahed riputatakse soolaga iile nii, et iiks kala
ei puutuks teise vastu.

Kalaridade vahele, iga soeolakihi keskele, raputatakse sal-
peetrit 0,2% soola asetatud kala kaalust.

K&hutiikid asetatakse -selgade peale ning salpeetriga iile
ei raputata.

Ruumis, mille temperatuur ei tleta 10°, kestab sooldumine:
selgadel kuni 12 66-pdeva ja kohutiikkidel 2—3 66-pdeva.
Soolvesi hoitakse kogu aeg kiillastatud olekus. Pdrast sooldu-
mist asetatakse kala soolsuse iihtlustamiseks ilma soolata
3—4 paevaks teise vanni.

Kui kala on valminud, siis on ta nahk veidi kortsus,
tumeneb, eriti selja juures ja muutub kovaks ning tihedaks.
Liha 10ikepind on kahvatu-kollane, roosaka varjundiga ja sel-
gete rasva vahekihtidega. Hasti labisooldunud kala on katsu-
misel elastne ning ei jata nii kdhudone kui ka naha poolt
vajutamisel jalge.

Kui kala tuleb séailitada soolasena kuni 2—2'/2 kuud, siis
asetatakse ta vanni kaivalt ilma soolvee lisamiseta ja saili-
tatakse kiilmas ruumis. Kui aga kala enne tootlemist saade-
takse soolasena tarbimispaikadesse, siis pakitakse ta tiinni-
desse voi sageli ovaalsetesse toobritesse. Tiinnid vo6i toobrid
peavad enne pakkimist olema leotatud ja kalale peab olema
peale valatud soolvesi, mis sisaldab mitte alla 21% soola
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(erikaal 1,16). Kalad laotakse kahte ritta seljaga tiinnj pdhja
poole. Balgki vormi siilitamiseks = asetatakse ridade vahele
hundinuiast padjad.

Baldki leotamine. Tuurlaste baldkkide leotamine on kala
suurte méddete t6ttu vordlemisi raske operatsioon ja seda
teostatakse mitmesuguste votetega. Koige laialdasemalt levi-
nud mooduseks on leotamine soolvetes. Saltuvalt balokkide
soolsusest kasutatakse mitmesuguse kangusega soolvett:
tugeva soolaga, mis sisaldavad 12—15% soola — 6%-list,
keskmise soolaga, mis sisaldavad 10—12% soola — 4% -list ja
norga soolaga, mis sisaldavad 8—10% soola — 2% -list. Soo-
lasemad baldkid leotatakse viheneva kangusega vahetatava-
tes soolvetes, kuna véiga magedad leotatakse magedas vees.
Soolvee ja vee temperatuur hoitakse suvel leotamisel 15° ja
talvel 20°,

Seljad asetatakse vanni, nahapoolega alla, tdites selle /s
kdrguselt. Leotamise kestus on norga soolaga baldkkidel
4-—8 tundi, keskmise soolaga — 1 66-pédev ja tugeva soo-
laga — 1Y2—2 $6d-pdeva. Eriti tugevalt soolatud baldkkide
leotamine vahetatavates soolvetes kestab tunduvalt kauem,
6—10 pdeva, mdnikord kuni kuu aega, kusjuures soolvett
vahetatakse kuni kuus korda. *

Teine, tunduvalt lithema kestusega leotamise moodus sei-
sab selles, et baldkid asetatakse, 16ikepinnaga alla, erilistele
alustele, mitte soolvette, vaid magedasse vette nii, et seljad
ulatuksid veest vilja, ja vdikesed baldkid asetseksid vees
dle luukilbikeste kiiljerea. Sel puhul kestab leotamine 2-—3
paeva, kuid kauba soolsus ei ole nii tihtlane kui soolvees leo-
tamisel,

Enne viimast leotamist puhastatakse 1dikepinnad 15plikult,
krompsluust selgroog 15igatakse peaaegu taielikult vdlja,
kala pestakse korduvalt, tasandatakse ja suunatakse viima-
sele leotamisele. Samal ajal tehakse sabaosas 1dige, mil-
lest vinnutamise otstarbel Ulesriputamiseks asetatakse pael
labi.

Vinnutamine ja suitsutamine. Tuurlaste baldkid vinnuta-
takse samades tornides, kus valge 16he ‘baldkid. Baldkke too-
detakse peamiselt suvel, kui vindumine ej kesta iile 10—15
paeva. Kevadel, kus toodetakse parema kvaliteediga baldkke,
kestab vindumine iile iihe kuu. :

Pdrast vindumist puhastatakse baldkid enne pakkimist voi
tdiendavalt suitsutamisele saatmist veel kord vdljatunginud
rasvast. Loiked parakuuime juures ja naha vigastused, kui
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need on olemas, taidetakse karbeste kaitseks jahvatatud
musta pipraga.

Kuumal ajal ‘pikaldasel vindumisel omandab baldkk 15ike-
pindadel tumeda varvuse ja muutub kdvaks, klaasitaoliseks.

Balokid suitsutatakse kuni 30° temperatuuri juures, mil-
leks niiske ja kiilma ilmaga kéetakse kambrites ahiju.

Tahendamise kestus enne suitsutamist soltub ilmastiku
tingimustest: suvel vabas 6hus keskmsielt 2—4 pédeva, tal-
vel 2—3 pdeva, suvel kinnises ruumis 3—5 pédeva, talvel 2—3
pdeva. Selgade suitsutamine kestab 60 tundi, kdhu- ja kiilje-
tikkide — kuni 50 tundi. Turustusettevotetele (tarbijate
keskustes) suitsutamisel voib selle kestust vdhendada kuni
36 tunnini ja suitsutuskambris tahendamist 12—24 tunnini.

Sorteerimine ja pakkimine. Standard esitab tuurlaste baldk-
kidele nouded, et need oleks iihtlaselt vindunud, ilma toorete
kohtadeta ja {iilekuivatamata ning et suitsutamise protsessis
ei oleks tekkinud pdlenud kohti. Liha peab olema mahlakas,
rasvane ja elastne, kuid mitte kova, purunev ega madrdiv.
Viarvus peab olema kahvatu-kollane kuni oranz, monikord
pruuni varjundiga. Esimese ja ko6rgema sordi kaubal ei tohi
olla lihas ega rasvakogumikes mingisuguseid halva l6hna tun-
nuseid. Maitse — norgalt soolane.

Tuurlaste balokid pakitakse suurematesse kastidesse kui
valge 16he baldkid. Kasti pohja ja kaane alla pannakse pdrga-
ment. Ohuvahetuse kindlustamiseks tuleb kasti kiiljesein-
tesse teha neli 3 sm ldabim6oduga auku. Balokid asetatakse
tihelt realt, 16ikepinnaga tiles ja peaotsaga kasti otsade poole.
Keskele liitiakse toetuslauakesed, et kastide tmberladumisel
kala ei nihkuks paigast ega saaks vigastusi.

TEISED BALOKITO@TED

Peale kahe nimetatud baldkitoote liigi valmistatakse veel
suur hulk baldkisaadusj teistest toormaterjali liikidest.

Beluuga kiiljed. Suurte mGddetega beluugast ei ole véima-
lik valmistada harilikku tiitipi baldkki. Sellepdrast toodetakse
beluugast baldkisaadusi niinimetatud kiilje- ja k&hutiiki nédol.
Nimetus ei ole pdris tdpne, sest valmistamiseks kasutatakse
mitte kiiljeosa, vaid kogu kala liha iihes ko&hutiikiga, valja
arvatud selle kéige Ghukesem osa ja ummargune sabaosa.

Kiiljeks lahatakse kala jargmiselt: puhastatud ja roogitud
kala l16igatakse pikuti 40—50 sm pikkusteks tiikkideks. Astra-
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hanis on voetud standardseks tiiki pikkuseks 45 sm. Parast
seda lGigatakse tiikid pooleks, krompsluud ldigatakse tdieli-
kult védlja ja kala lahatakse pikuti 4—5 sm paksusteks tiikki-
deks. Need tiikid suunatakse edaspidisele tootlemisele samal
viisil nagu baldkid. Liha vélimuselt ja iseloomult tuletab saa-
dud materjal meelde fileevorsti. Balokisaaduste tootmise teh-
noloogiline skeem on toodud joonisel 61,

Kitmutatud kale  Varske kala
Soolane  Ulessula- fesenmne )
Jpeoltoode tamine
P‘.Qim{'ﬂe Lahka-
mine

Jadtmed

Scolwumine /%'sem/}/e

Soolamimnel__] By
Kilmultarine

E ) Leotamine

Virnnutamine
Taara

Fakkimine A__]
() Keidme ladu

[i‘] Mc‘iu"yf’is saatrrine

Joonis 61. Balokkide tootmise tehnoloogiline skeem.

BALOKITSEHHI SANITAAR-TEHNILISED TINGIMUSED

Baldokkide tootmine tuleb kalatoostustes eraldada spetsiaal-
tsehhi. Kalatoostuse Rahvakomissariaadi erikdskkiria koha-
selt on tuurlaste baldkkide tootmine koondatud kalatoostus-
tesse erinimekirja jargi; nende kalatoostuste iile on maddra-
tud sanitaarinspektsiooni eriline jarelevalve, et tosta toote
tootlemise kvaliteeti ja kindlustada kOige paremaid sanitaar-
tingimusi.

Balokitootmise ettevotetes tuleb taielikult ja rangelt kinni
pidada tooliste isikliku hiligieeni nouetest koos sundusliku ter-
vishoiulise rdivastuse kandmisega. Tsehhi on keelatud sisse-
minek ilma valge kitlita ning koik ruumid'ja inventar tuleb
hoolikalt ja pidevalt pesta ning koristada. Baldkitootmise ette-
votete puhtus on heakvaliteedilise toote saamise {iks pohilisi
tingimusi.
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XIV PEATOKK

KALAMARJATOODETE VALMISTAMINE

KALAMARJA TOITE- JA DIEETILISED OMADUSED

Védga paljude kalade marja v6ib dra kasutada kdrge toite-,
monikord ka dieetilise vadrtusega toodete valmistamiseks.

Tuurlaste mari on védga kallis ja maitseomadustelt erakord-
selt korge kvaliteediga kaup; ta on rikas A- ja D-vitamiinidest,
s. t. vdimeline suurendama noorte organismide kasvu ja
parandama ning koguni véltima rahhiiti. Samad omadused on
viimastel aastatel avastatud ka soomkalade (karpkala,
tdugja jt.) marjas.

Tuurlaste marja letsitiini rikkus (rasvataoline aine), millel
on ndrvikudede toitmisel eriline tdahtsus, tostab tema toite-
vddrtust. Kalamarjasaaduste, eriti tuurlaste marja korged
toite- ja maitseomadused nduavad erilist hoolsust to6tlemisel
ja suurt meisterlikkust kalamarjatoostuse toolistelt,

TUURLASTE KALAMARI

Kalamarja-toormaterjali omadused. Mari asetseb kahes,
rulljas pumbis, milles terad on omavahel seotud sidekoega,
monikord rasva vahekihiga. Valjastpoolt on kumbki pump
kaetud Ghukese kestaga. Pumbid asetsevad k&huddnes mole-
~mal pool selgroogu.

Pumpide modted on mitmesugused: need soltuvad kala
liigist, marja ,kiipsuse’’ astmest, st. kudemisaja ldhedusest,
samuti ka antud eksemplari individuaalseist omadusist. Kas-
pia mere Iraani kallastelt piititud tuur annab rohkem marja
kui Kura joe (AserbaidZani) tuur, kura tuur jdlle rohkem kui
volga tuur. Seda vahet vGib seletada sellega, et iraani tuura
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mari on piiligimomendil kiipsem kui kura ja volga tuural, vas-
tavalt sellele sisaldub iraani tuura marjas suurem protsent
suurt, selget korgevaartuslikumat tera.

Keskmiselt voib arvestada, et kura ematuur annab kala
kaalust 18% marjatera, astrahani — 12%.

Marjatera koosneb kestast ja poolvedelast valk- ning ras-
vaaineist koosnevast ,piimast” ja ,silmast”, mis on pinnal
selgesti margatav. Marjatera on vormilt ovaalne, kuid vahem
valjavenitatud kui kanamuna. Kdige suurem todstuslik tdahtsus
on tuura marjal, pisut vdaiksem — beluuga marjal, millele
jargneb sevrjuuga mari, kuna koige vaiksem tdhtsus on Sipi
marjal. Sterleti marjal ei ole toostuslikku tahtsust.

Marja-toormaterjali sorteerimine. Marja-toormaterjali sor-
teerimine nduab suuri toostuslikke kogemusi, :

Mari sorteeritakse: 1) kalaliikide jargi — ainult pressitud
marja tootmiseks on lubatud segada mitme kalaliigi mari;
2) tera varskuse astme jargi: seisnud, ndrgenenud kestaga
tera, ehkki ta maitse pole muutunud, ei kolba teraiise kala-
marja tootmiseks; 3) tera mdddete jdargi: teralise kalamarja
tootmisel v&ib ilihte taarasse (karpi, piitti) panna iihesuguste
voi vdaga lahedaste mdéodetega teri; varvuse jargi: teralise
kalamarja tootmisel voib igasse taarasse paigutada ainult iihe-
suguse vOi vdga sarnase varviga teri; 5) maitse jargi: teralise
kalamarja ja korgema sordi pressitud kalamarja tootmiseks ei
ole lubatud kasutada ko&rvalmaitsega, s. t. ebameeldiva voi
marjale mitteomaste maitsevarjunditega teri; need kérvalmait-
sed voivad olla loomulikud, omased antud kalale vdi palju-
dele teatava pliligirajooni kalaliikidele (muda-, rohu- ja teised
korvalmaitsed), vO0i marja mittedige tootlemise ja sdilitamise
tagajarjel tekkinud (,torva", ,suitsu”, ,metalli') korvalmait-
sed; neid korvalmaitseid, ka kdige vdiksemaid, peab kala-
marja alal téotaja oskama eraldada, sest méned neist suurene-
vad pdrast tootlemist ja sdilitamist ning véivad pohjustada
praaktoodangut. Enne rookimist ja pumpide védljavotmist voi
elava, kuid véasinud (piitinistesse takerdunud) kala kehas nor-
genenud mari, samuti ka viimases kiipsuse staadiumis —
.jooksev” mari, millel on kova kest — ei kdélba korgema-
teks sortideks. Samuti ei kolba korgemateks sortideks
valmimata ,rasva“-mari. Tdielik marja sorteerimine peab
- toimuma juba toormaterjalis, sest edaspidi, parast tootlemist,
ei ole suuremalt osalt enam vGimalik tehtud vigu
parandada. i

Jargnevalt on toodud praktilisi ndpunditeid pdhiliste marja-
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toormaterjali liikide omaduste kohta ja missugusele to6tlemi-
sele nad kuuluvad.

Beluuga mari on moddetelt kdige suurem; tema labimddt
kiitinib kuni 0,6 sm. Beluuga mari on tuura marjast kergesti
eraldatav, mitte ainult oma mdoddetelt, vaid ka ,silma" jérgi,
mis beluuga marjal on kestast heledam ja eraldub heleda
tapikesena.

Keskmine keemiline koosseis (Astrahani teadusliku uuri-
mise™ instituudi andmeil) on jargmine: niiskust 57%, rasva
15,5%, valku 26%. Rasvasus on beluuga marjal pisut vdiksem
kui sevrjuuga ja tuura marjal, kuid maitse ja véalimus on
paremad; beluuga mari ldheb suuremalt osalt korgemat
sorti — teralise karbi- ja tiinni-kalamarja valmistamiseks.

Peamine marjaga beluuga mass piiiitakse vdlja Pohja-Kas-
pias; kusjuures Dengizi idaosa ja eriti Gurjevi kalatootlemise
rajoonide piitiik annab tunduva protsendi muda korvalmait-
sega marja. Moodetelt kdige suurema marja annavad piitigid
viimasel kuul enne kilmumist ja esimestel kuudel pdrast
mere jadast vabanemist. Samal ajal voib tdhele panna koguse-
liselt koige suuremat beluuga piiiiki ja kdige suuremat marja
valjatulekut. Teatava hulga beluuga marja annab Pohja-
Dagestan, kuid selle kalatoostusrajooni marja kvaliteet on
veidi madalam kui Volga-Kaspias.

Suurem osa beluuga marjast ldheb teralise kalamarja val-
mistamiseks karpides ja tlinnides ning ainult jddtmed pressi-
tud ja valjapraagitud kalamarja valmistamiseks; beluuga tera-
line karbi- ja tlinni-kalamari hinnatakse rahvusvahelisel turul
korgemalt kui vastavalt toodetud tuura, sevrjuuga ja $ipi kala-
mari. Beluuga marjast toodetud pressitud kalamari on oma
maitselt halvem vastavast tuura ja eriti sevrjuuga marjast.

Tuura mari. Tera mooted on keskmised (ldabim6ddus 0,3
kuni 0,45 sm), ,silm’ tumedam kuj kest. Tuura mari on kee-
miliselt koosseisult (niiskust 55%, rasva 17%, valku 27%) ja
rasva sisalduselt beluuga marjast parem, kuid sevrjuuga mar-
jast halvem; ta ldheb kdrgema sordi teralise karbi-kalamarja
valmistamiseks, védhesel madadral — teralise tiinni-kalamarja
tootmiseks; jddtmed, mis ei kd&lba teraliseks kalama;jaks,
kasutatakse pressitud kalamarjaks, harilikult lgoos sevrjuuga
marjaga; pressitud kalamarjaks kolbmatust marjast toodetakse
védljapraagitud ja pumbismarja. XS gty

Tuura marja kvaliteet sdltub suurel mddral pitgirajooni-
dest; NSV Liidus annab parema marja Kura jde tuur (Aser-
baidzan). Suurema hulga teralist karbi-kalamarja annab just
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see kalatoostuse rajoon kevadpiiligi hooajal (aprill ja mai).
Vidikese koguse hea, kuid norgema kvaliteediga marja kui
kura mari, annab PGhja-Dagestan, kus pliik toimub mai- ja
juunikuus. Halvema kvaliteediga, tumedamat, peenikest ja
sageli korvalmaitsega marja annavad P6hja-Kaspia, Uurali
jogede ja Volga alamjooksu ning suudme alad.

Volga-Kaspia kalatoostuse rajoonis peaaegu ei toodeta
korgemat sorti teralist tuura kalamarja karpides; suurem hulk
tuura marja ldheb teralise tiinni- ja pressitud kalamarija toot-
miseks; jadtmetest toodetakse valjapraagitud ja pumbismarija.
Aasovi — Musta mere basseini tuura mari laheb peaaegu koik
pressitud kalamarja valmistamiseks.

Sevrjuuga mari. Sevrjuuga mari on mdddetelt kdige
vaiksem. Tema keskmine keemiline koosseis (niiskust 53%,
rasva 18%, valku 28%) nditab, et sevrjuuga mari sisaldab
veidi rohkem rasva ja valku kui tuura ja beluuga mari. Ena-
mik sevrjuuga marjast laheb pressitud kalamarja tootmiseks,
kusjuures sevrjuuga pressitud kalamari on parema maitsega
kui teiste tuurlaste pressitud kalamari. Eriliselt kdrgete mait-
seomadustega on Aasovi basseini sevrjuuga pressitud kala-
mari, nimetusega ,atSujevski' (Atsujevski kalatoostuse jargi).
Vaiksem osa sevrjuuga marjast laheb teralise tunni-kala-
‘marja tootmiseks; tavaline sevrjuuga mari karpides, vaata-
mata tema vaga headele maitseomadustele, hinnatakse rah-
vusvahelisel turul vordlemisi madalalt. Sevrjuugat ptititakse
Kura joest (Aserbaidzan), Pohja-Kaspiast ja Aasovi merest.

Sipi mari. M&ddetelt on $ipi mari ainult veidi suurem sevr-
juuga marjast, kuid kvaliteedilt on ta tdiesti kdolblik teralise
karbi-kalamarja valmistamiseks, tosi kiill, see on vdahem hin-
natav kui tuura kalamari. Sippi piiiitakse téostuslikes kogus-
tes Kura joest ja Umbritsevast merest, Pohja-Kaspiast ja
Uurali ning Volga alamjooksult.

Nagu sellest kirjeldusest selgub, on tuurlaste kalamarja
kaupade tootmine koondatud Kaspia mere basseini, Aasovi ja
Mustale merele. Tahtsusetud kogused tuurlasi piiiitakse ka
Siberi ja Kaug-Ida jogedest, kuid nende kalatddstusrajoonide
kalamari toodetakse ainult kohaliku turu jaoks.

NSV Liit kogub aastas 10 tuh. tsentneri timber kalamarja.
Peale NSV Liidu on veel Iraanil tdhelepanuvéariv tuura piitik
Kaspia mere lounakaldail. Vdhesel hulgal kdargekvaliteedilist
beluuga teralist kalamarja ekspordib Rumeenia. Tuurlaste
putki teostatakse ka Saksamaa ja Prantsuse jdgedest ning
PBhja-Ameerika jdarvedest, kuid nende kalamarja kvaliteet
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on Noukogude Liidu kalamarja kvaliteedist niivérd ndorgem
ja kogused nii vdikesed, et see toodang ei oma kui kaup
tosist tahtsust. : :

Kala rookimine ja marja vdljavotmine. Mari tuleb votta
elusast, tdiesti erksast, pilitinistesse takerdunud kalast; ainult
sel juhul v6ib olla kindel, et mari on varske., Enne rookimist
surnud kala marja kvaliteet langeb ja mari rikneb Kkiiresti.
Veest valjavoetud kala uimastatakse harilikult nuia (teiba)
166giga kuklale, sest 10igata elusat ja vilgast kala ei ole sobiv.
Loikamist toimetatakse erilisel marmoriga kaetud vG6i tsemen-
teeritud laual (pingil) v6i hasti puhastatud ja pestud hoovel-
datud puulaual. Enne 16ikamist pestakse kala koht puhta
veega, et korvaldada lima, mis on madrdumise pohjustajaks.
Loige tuleb teha terava noaga, surudes seda kohtu ainult nii-
palju, et ldabi 16igata k6husein ja mitte puudutada siseorga-
neid. Loiget tuleb alustada kurgu alt keskelt, veidi pealtpoolt
rinnauimi ja lopetada 2—3 sm enne pdrakuavaust, ilma et
soolestik saaks 1d@bi 18igatud. Enne iga kala lahkamist tuleb
nuga hoolikalt pesta. Loikaja peab olema valges kitlis, kded
peavad olema pestud puhtaks lohnata seebiga. Ko&ik need
sanitaarsed tingimused on tdiesti vajalikud, sest kui neid tin-
gimusi ei tdideta, puutub steriilne, bakteritevaba mari kokku
limaga, soolestiku bakteritega ja mdardunud kdtega. Tootle-
misel marjasse viidud mustus vO0ib pdrast halvasti mdjuda
vastupidavusele sdilitamisel ja valmissaaduse maitsele.

Kui lahtiléikamisel vigastatakse veresooned, siis satub
veri pumpidele ja isegi jargneval hoolikal pesemisel voivad
marjasse jaada veretiikid voi plekid, mis on vddrtusliku toote
vordlemisi suureks defektiks. Et véaltida marja verega mdar-
dumist, lastakse sageli kalast (enne rookimist) veri valja, 16i-
gates noaga labi sabajuure.

Pirast lahtildikamist voetakse pumbid valja kas tervelt
voi tiikiviisi. Mari tuleb vélja votta puhtakspestud katega,
sest isegi kummist kindad madédrduvad selle 166 juures vaga
kiiresti ja vdivad soodustada marja seemestamist kahjulike
bakteritega. Terved pumbid v®&inende tiikid asetatakse kalade
jargi eraldi valgeks véarvitud metallvaasi (paaki) ja suuna-
takse sdelumisele (sdelaks on puust raam, mille p&hi on
punutud hésti keerutatud noorist). Soel asetatakse tiihjale
vaasile ja sdrmedega surutakse mari ettevaatlikult vaasi;
jadtmed (pumbi kest ja sidekude) jadvad sdelale, kuna vaba-
nenud marjaterad jaavad vaasi.

Rasvaga ldbikasvanud pumpisid on sageli voéimatu ldbi
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soeluda; sellised pumbid tulevad suunata vahema vaartusega
pumbismarjaks. NOrgenenud teraga, norga, labisdelumisel
rebeneva terakestaga pumbid esialgu soolatakse soolvees ja
alles siis sOelutakse.

Marja madramine tootlemisviiside jdargi. Esimeses jarje-
korras valitakse vdlja mari, mis kolbab teralise karbi-kala-
marja tootmiseks: moodetelt suur ja keskmine, varvuselt koi-
gis varjundeis tumehall kuni hele, ilma igasuguse korval-
maitseta, rasvavaene, tugev, ndorgenemata.

Edasi valitakse vdlja teralise tiinni-kalamarja tootmiseks
koigis varvinguis ja mooteis, varske, tugev, rasvavaene ja
korvalmaitseta mari. Molema teralise (karbi ja tiinni) kala-
marja tootmisel tuleb karpi voi tlinnj panna iihtlase teramdd-
dete ja varvinguga mari. Sellepédrast sGelutakse iga kala mari
eraldi vaasi, et lihe kala mari ei saaks segatud teise kala
marjaga.

Standardiga kindlaksmdaratud marjaterade m&Gdete normid
on toodud tabelis 32, Kontrolli teostatakse nii, et kradeeritud
ja kuni 0,1 sm® tdpsusega dramargitud veega katseklaasi ase-
tatakse tdpselt draloetud sada marjatera; terad vajuvad pohja
ja veepind touseb kdrgusele, mis vastab terade mahule. Vee-
pinna korguse vahe enne ja pdrast marjaterade asetamist
nditab saja marjatera mahtu.

Tabel 32
Marjaterade mooted

100 marjatera maht (sm?)
Tera moot : sevrjuuga |beluuga ja $ipi
taura marjal marjal marjal
BUATE 5 B R Ule 1,9 Ule 1,3 Kindlaks
Keskmine 20000t S0 s 1,4 kuni 19 0,9 kuni 1,3 mddramata

Peenike LS R R Alla 1,4 | Alla 0,9

Juhul, kui tihe karbi jaoks ei jatku the kala marjast, siis
lisatakse varvuselt ja moodetelt samasugust teise kala marja.
Tiinnidesse valitakse samuti moodetelt ja varvuselt thtlane
mari.

Tunduva protsendi korgekvaliteedilist ' kalamarja voib
saada ainult massilise pliigi puhul, mis toimub niivord ldhe-
dastes punktides, et voimaldab tootlemise iihes kalamarja

176




palatis. Eritj on see maksev tuura teralise karbi-kalamarja
kohta, kuna igast beluugast vo6ib saada harilikult mitu karpi
kalamarja ja tera valik vérvuselt on kergem. Vérvuse jargi
iuleb marja sorteerida pdevavalgel, kuna kunstlik valgus
segab varvingute eraldamist.

Samuti sorteeritakse sevrjuuga marjast valja parem mari
leralise karbi- ja tilinni-kalamarja tootmiseks. Ulejaanud,
kaasa arvatud vdhese lisamaitsega mari ldaheb pressitud
kalamarja tootmiseks, millesse on lubatud segada erinevate
kalaliikide kui ka erinevate moddetega ja vérvingutega
_marja. Pumbismarja tootmiseks vdetakse ainult pumbid, mis
on rasvaga niivord labi kasvanud, et nendest on voimatu
eraldada teri. Vailjapraagitud kalamarja tootmiseks suuna-
takse isegi l6hkiste teradega, kuid riknemata ja toiduks k&lb-
lik mari.

Toormaterjalina tera sorteerimise hoolsus maarab saadava
toote vadrtuse, sest tuura ja beluuga teraline karbi-kalamari
uletab eksportturgudel pressitud kalamarja hinna. Vdhem-
vadrtusliku pressitud kalamarja puhul saab toorainest vdahem
toodet kui teralise kalamarja puhul ja selleparast on tema
tootmine vahem tasuv.

TERALISE KARBIKALAMARJA VALMISTAMINE

Labisoelutud kalamari # suunatakse viivitamatult edasi-
sele tootlemisele; kui tootmise tingimused seda ei vdimalda,
siis tuleb mari sdilitada jdal.

Pesemine. Esimeseks marjatootlemise operatsiooniks on
pesemine puhtas ja kiilmas vees. Pesemine on vajalik marjast
vere ja sidekoe tiikkide korvaldamiseks, mis sinna juhuslikult
sattusid pumpide sdelumisel. Marjale valatakse samas vaasis,
kus teda sdilitati, vesi peale ja see pannakse kiiresti keerlema;
sealjuures kerkivad sidekoe- ja veretiikid pinnale ja need
kallatakse veega dra. Pesemist korratakse kuni pesuvesi on
tdiesti puhas. Pesemine tuleb kiirestj labi viia, sest kaua vees
seistes voib toote vastupidavus langeda. Monikord valmista-
takse kalamari ilma terade vees pesemiseta. Pumpide vélja-
votmist ja sOelumist tuleb sel puhul teostada eriti hoolikalt.
Toode saab aroomikam, kuid vdhem vastupidav; harilikult
valmistatakse teda vdga vahese soolaga, antiseptikuteta
(marja kaalust 3 kuni 3,5% soola). See kaup on arvestatud
miiligiks ja tarvitamiseks 15—20 pdeva kestel.
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Pdrast pesemist pannakse marjaterad johvsdelale norguma.
Norgumise kiirendamiseks raputatakse sdela vdi segatakse
marja vahukulbiga.

Samal ajal pestakse -vaas, milles asus mari, hoolikalt puh-
taks ja asetatakse sinna pestud mari. Pérast seda asutakse
viivitamatult marja soolamisele.

Soolamine. Esiteks segatakse sool hoolikalt ja iihtlaselt
antiseptiliste ainetega — booraksi ja boorhappega v3i urotro-
piiniga. = Antiseptiliste ainete {ilemméaar on standardiga kind-
laks mddratud ja see ei tohi valmis kalamarijas tiletada 0,6%
booripreparaate (iimberarvestatult booraksile) ja 0,1% urotro-
piini. Euroopa turgudel ndutakse ndrga soolaga kalamarja ja
lubatakse sisse vedada antiseptiliste ainetega toodet. Pd&hja-
Ameerika Uhendriigid ei luba sisse vedada booraksiga too-
teid, sealhulgas ka kalamarja, sellepdrast valmistatakse neile
kalamari ilma antiseptiliste aineteta, kuid korgendatud sool-
susega. Soolahulk k&igub olenevalt sesoonist ja tellimusest
4—5% piirides Euroopa turu jaoks (antiseptiliste ainetega)
toodetud kalamarjas ja 5-—6,5% piirides Ameerika turu jaoks
{antiseptiliste aineteta) toodetud karbi-kalamarias,

Soola ettevalmistamine on véga vastutusrikas operatsioon;
on noutav, et sool oleks tiikkideta, antiseptiline aine iihtlaselt
jaotatud ja vajalik kogus soola tédpselt kaalutud. Viimasele
ndudele tuleb poorata erilist tdhelepanu, sest vidhese soola
puhul v6ib mari rikneda, kuid ileliigse soola puhul iilesool-
duda. Harilikult ripuvad kalatoéstustes ja kalamarja palatites
tabelid, milles antud marja-toormaterjali kaalule vastavalt on
ara toodud wvajalikud soolakogused mitmesuguste soola-
annuste juures. Marja netokaalu kindlakstegemiseks kasuta-
takse tdpseid detsimaal- v6i taldrikkaalusid.

Ettevalmistatud ja kaalutud sool (joonis 62) jaotatakse iihe
vOttega marja pinnale, sGeludes teda labi peenesilmalise johv-
soela, ja segatakse siis vdimalikult kiirelt ning iihtlaselt. Soo)
hakkab kohe sulama. Soolamise aeg (marja soolaga segamine)
v6ib koikuda, olenevalt marja omadustest, ja ainult suurte
kogemuste najal saavutatakse oskus kindlaks mdarata sool-
dumise 16pp. Tunnusmargid, millest juhinduvad kalamarja
meistrid, on jargmised:' 1} tera seisukord — mari muutub
vedelamaks, marjaterad libisevad kergesti tootaja katelt
nende raputamisel; 2) marjaterad vdhenevad mahult, lahevad
veidi pehmemaks, kuid kest tiheneb; 3) marjaterade pigmen-
citud kest muutub suure arvu pragude tekkimise tagajdrjel
vorgutaoliseks.
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Nérgumine. Niipea kui terad on sooldunud, kallatakse
mari sdela (johvist voi niinest) ja raputamise voi vahukulbiga
keeramise teel eraldatakse soolvesi. &

Hoolikas soolvee eraldamine on noutav eeltingimus kuiv-
pudeneva kauba saamiseks, milles terad kergesti iiksteisest
eralduvad. Kuiv-pudenevus on iiks pohilisi noudeid teralise
karbi-kalamarja juures: mari ei tohi olla kdva, veniv, kokku-
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Joonis 62. Soola kaalumine. Laual tabel soolaannuse arvestamiseks.

kleepunud, samuti ka vedel. Tapne soolamine jg 6iqe.so.olveq
eraldamine kindlustab kalamarja hea kvaliteedi. Mari ei tohi
sdelal seista, sest vastasel korral ta vajub kokku. .

Karpide tditmine. Pdrast soolvee eraldamist v§gtal§se mari
kohe sdelalt ja pannakse karpi. Enne karpide tditmist tuleb
kontrollida, et need oleksid vigastusteta, roosteplekkideta ja
seest ning valjast hasti hoorutud puhta kéter'étikuqa.”

Karbid taidetakse marjaga kiiresti ja tipqnmata nii suure
kuhjaga, et pdrast karbi sulgemist , peegelpind” (marja pealis-
pind karbi kaane all) oleks vidhemalt 1 sm korgem karl;u
ddrest.

Selle ndudmise taitmine omab samuti otsustavat tahtsust
loote vastupidavusele sailitamisel; ainult hea taitmise puhul
lilbub kaan ilma 8hu vahekihita .peegelpinnale”. Kui on ole-
mas dhu vahekiht, siis on valtimatu . peegelpinna” sellel osal,
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mis Shuga kokku puutub, erilise seene ilmumine. S(.ee. halven-
dab jarsult osa karbisoleva marja maitset ja edasp1c}1 kut_s.l_lb
esile kogu karbi sisu taieliku riknemise. Parast marjaga tait-
mist pannakse karbile kaan peale, surutakse hoolikalt kokku
ja asetatakse erilisele kallakrennidega lauale, millel on '§ool-
vee aravool. Ulemiste karpide teatav surve alumistele kiiren-
dab soolvee dravoolu, Kaante pealepanekul tuleb jalgida, et
- karbi kiiljel ja kaanel asuvad nooled tédpselt iihtuks ning kaan

Joonis 63. Karbi tditmine marjaga. Joonis 64. Karpidele kummi
pealetombamine.

oleks peale pandud lhetasaselt, mitte viltu. Noolte iihtumine
on vajalik selleks, et kalamarja iilevaatamiseks. karbi avamisel
oleks v8imalik kaan tagasi asetada samale kohale, ilma mar-
jateri katki surumata, mis juhuslikult karbikaane kilge jaid.
Kaante viltu pealeasetamine rikub npeegelpinna’ valimust,
kaan ei istu kindlalt karbil ja tekib oht, et pakkimisel v®&i
avamisel vOib kalamari vilja joosta voi vigastuda.

Enne v&i pérast karpide kalamarjaga tditmist tehakse
karbi pGhja valiskiiljele marge kalamarja véarvitooni kohia.
Valkjas-halli, halli ja pruuni véarvinguga tuura teralise kala-
marja karpidele tehakse marge , A" ja tumehalli ning tume-
pruuni vdrvinguga karpidele ,B’; beluuga kalamarja karpi-
dele tehakse marked: , 000" valkjashallile, ,,00"” hallile ja
»O" tumehallile kalamarijale. ;

Parast 2—3-tunnilist ndrgumist surutakse karbid uuesti
kokku ja seda kokkusurumist korratakse kuni neli korda, vii-
mane kokkusurumine teostatakse kalamarja jahutamise jarele
kiilmhoones 12—24 tundi parast valmistamist; péarast seda
kalamari kummeeritakse, s. t. karbi ja kaane kokkupuute
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kohale tdmmatakse peale 5—7 sm laiune kummist réngas.
Seda tehakse selleks, et kaitsta kalamarja 6hu karpidesse sis-
sepaasu eest. Rongas tdmmatakse peale Kkasitsi voi erilisel
160pingil (joonis  64), pdrast seda karbid puhastatakse ja
viiakse hoiule — 2, —3° temperatuuriga kilmhoonesse vo0i
jahutuskappis Kilmhoone puudumisel asetatakse karbid &ar-
misel juhul jadsse.

Pakkimine ja sdilitamine. Ulesseatud tingimuste kohaselt
valmistatakse karbid teralise kalamarja pakkimiseks kindlaks-

|

i

\(\‘:\hl;}m

R ‘l‘u\

Joonis 65. Karpide pakkimine puuvillriidest Fkottidesse.

maaratud sordiga valgest plekist, varvitakse véljastpoolt vee-
kindla varviga ja kaetakse lakiga. Lakk kaitseb kalainarja
otsesest kokkupuutumisest plekiga ja valdib metalli korval-
maitse tékkimise. Lakiga katmata ja varvimata jadb ainult
karbi see osa, mida katab ja millele tommatakse rongas. :

Karpe valmistatakse kahesuguse mooduga: 1200-_qrammil_1-
sed, mis on -madratud peamiselt beluuga kalamarja jaoks, ja
1600-grammilised — tuura ning sevrjuuga kalamarja jaoks.
Beluuga kalamarja karpide viaiksemad modted on seletata\.(ad
sellega, et tarvitamiseks avatud karbis tekib lohukestes vaga
kiiresti vedeliku kokkuvool ja selle tagajarjel kalamarja
maitse halveneb ruttu; tuura marjal on tugevam kest ja ta
sdilib poolikus karbis paremini. Kiilmhoones sdilitamiseks ase-
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tatakse karbid riiulitele 4—35 kaupa hunnikutesse v3i rest-
kastidesse; enne &rasaatmist pakitakse karbid erilisesse taa-
rasse, suvisesse v0i talvisesse. Suvise pakendi jaoks tuura
kalamari kaalutakse tépselt 54 karbi kaupa, igas karbis orien-
teeruvalt 1,6 kg; beluuga kalamari — 64 karbi kaupa, igas
1,2 kg. Kaal kirjutatakse iiles, temsat arvatakse maha varem
teadaolev karbi ja kummi kaal ning tehakse niiviisi kindlaks
kalamarja netokaal. Pirast seda dmmeldakse kalamari kolme
karbi kaupa linasest v6i puuvillriidest, karpe tugevasti iimber-

Joonis 66. Teralise kalamarja suvine pakkimine,

haaravatesse kottidesse (joonis 65). Beluuga kalamari dmmel-
dakse nelja karbi kaupa kotti. Beluuga kalamarja kottidele
kantakse jargmised mdarkmed: lugejas kala (t66tlemise) num-
ber ja jagajas antud kalast saadud’ karpide arv, korval —
madrgitakse varvus. See tingméarkimine voimaldab edaspidi
kalamarja véljaandmisel jirele vaadata ainult tihe karbi igast
tootlemisest ja véltida asjatut karpide avamist, mis on ohtlik
kalamarja vastupidavusele. Tuura kalamarja kottidele tehakse
ainult vdrvuse mérge ja sedagi ainult siis, kui k&ik karbid
antud tlinnis (54 tk.) ei ole valitud iihe litri kohaselt (A
voi B).

Tuurade massilisel pltgil nende parvede ilmumisel Kura
jokke paigutatakse iihte tiinni ainult iihe varvusega (litriga)
kalamari ja vérvus margitakse faktuurile. Kotid kalamarjaga
asetatakse erilisesse sdrestikku, mis on tchtud pdrnapuust
tiinni (joonis 66). .

Tinni asetatakse 18 pakki, igas kolm suurt karpi; kahte
ritta, igas 9 tiikki; vdikesed karbid (1,2 kqg) asetatakse samuti
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kahte ritta, 8 pakki igas reas. Sorestik on ehitatud selliselt, et
pakid asetsevad tdiesti tihedalt; sorestikule litiakse poiki
plangud peale, et kalamarja transpordil oleks vdlditud iga-
sugune pakkide liikkumine sorestikus.

Pakkide asetamisel tuleb kindlalt jalgida, et karbid ase-
tuks tiinnis kaantega iiles. J&a sulamise kiiruse vahendami-
seks vooderdatakse tiinn esialgu seestpoolt hundinuia-kihiga
ja tiinni pdhja puuritakse rida auke vee drajuhtimiseks, mis
. tekib jaast, millega tdidetakse ko&ik tiinni vaba ruum. Jda
peab olema téiesti puhas; tlinnid tulevad kuni uureteni tihe-
dasti tdita. Jaa sulamise kiiruse vdhendamiseks kaetakse jaa
méonikord pealt tdiendavalt veel punutud niinematiga. Selline
pakkimine kindlustab marja sailitamise iihtlase temperatuuri
kogu transpordi ajaks, ilma temperatuuri kdikumisteta, mis
on vdga kahjulikud toote kvaliteedile ja vastupidavusele.

Parast pakkimist tiinnid kaanetatakse ja plommitakse mo-
lemast otsast, asetades plommi traadile, mis on tlinni uuretest
risti 1dbi torgatud.

Talvel pakitakse kalamari isolatsiooniga. Jaa soojusjuhti-
vus on kiillalt suur; kuigi jaa vaib kaitsta kalamarja soojuse
juurdepddsu eest, ei saa ta kaitsta kiilmumise eest, mis kala-
marja kvaliteedile en sama ohtlik. Kiilmunud kalamarja
terade kest torgitakse labi teravatest jaakristallidest, terake-
sed kaotavad elastsuse, kalamari muutub vedelaks, venivaks,
maitse halveneb ja ta hapendub kiiresti. Sellepdrast pakitakse
talvel kalamari seest- ja véljastpoolt vildiga vooderdatud kas-
tidesse ja kottidevaheline vaba ruum taidetakse kuiva sae-
puruga. Kasti pakitakse 12 kuni 15 kotti, igaithes 2 karpi. Sel-
- line pakend vd&imaldab kalamarja transportida vdikeste kiil-
madega. Eriti madalate temperatuuride juures tuleb kala-
marja kaste transportida koetavates vagunites.

TERALISE TUNNI-KALAMARJA VALMISTAMINE

Teralise tiinni-kalamarja valmistamise protsess sarnleb
véga teralise karbi-kalamarja valmistamise protsessile. Tiinni-
kalamarjaks valitakse terad, mis varvuselt ja moodetelt -oma-
vahel tunduvalt ei eraldu. Uhte tiinni ei saa panna nditeks
peent ja suurt, valkjashalli ja tumedat marja jne. Samuti ei
tohi panna marja erivarviliste kihtidena — selline kalamari
ldheb_ praaki.«

Need varvuse reeglid on véga tahtsad beluuga ja tuura
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Joonis 67. Teralise kalamarja valmistamise tehnoloogiline skeem.

kalamarja juures; sevIjuuga marja juures on varvuse Kkiisi-
mus vdhem tdhtis, kuna suurt virvuse vahet iuksikute sevr-
juuga marjapartiide vahel tavaliselt ei ole madrgata. Teralise
ttnni-kalamarija tootmiseks_ ei ole lubatud koérvalmaitsega
mart. :

Selle kalamarja sordi jaoks on noutavad palju suuremad
soolaannused kui karbi-kalamarja juures. Sé&ltuvalt toote
varumise ja realiseerimise tingimustest antakse soola 7,5 kuni
10% marja kaalust. Kasutatakse samasugust soola, nagu
karbi kalamarjale, kuid antiseptilisi aineid (booraksit ja uro-
iropiini) ei lisata. Tootele esitatavad nduded on samad, mis
ieralisele karbi-kalamarjale: kuiv-pudenevus, iihtlane soola-
mine, korvalmaitsete puudumine jne. Tiinni-kalamari paki-
takse tammepuust tiinnidesse mahuga 48 ja 64 kg, ilma et
pargamenti vdi linasid vahele pannakse, kuid enne kalamarja
tinnidesse asetamist kaetakse need seestpoolt hésti parafii-
niga. Pdrast taditmist lastakse tiinn allaloddud vitsadega 12
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tundi nbrguda. Tdis vdi poolikuid ndrgumiseks allaléodud
vitsadega kalamarja tiinne ei tohi sdilitada niiskes kohas, sest
hallitus v&ib tungida tiinni sisse ja rikkuda kogu kauba. Eriti
sagedasti praagitakse tiinni-kalamari tema paksuse ja kleepu-
vuse tagajdrjel. ;

Niiskuse reguleerimiseks kalamarjas tuleb teda asetada
sdeltele: kiilmal aastaajal tehakse kalamari niiskem ja mahla-
kam, kuumal ajal — kuivem. Teralise kalamarja valmistamise
tehnoloogiline skeem on toodud joonisel 67.

PRESSITUD KALAMARJA VALMISTAMINE

Pressitud kalamarjaks vdib kasutada igasugust kélblikku
marja. Selle kauba kdrgemate sortide jaoks praagitakse valja
ainult selgelt tunduva korvalmaitsega mari.

Parim pressitud kaup saadakse koige rasvasemast ja Olise-
mast marjast. Tavaliselt, eriti aga Aasovi — Musta mere kala-
toostuse rajoonis, valmistatakse pressitud kalamari sevrjuuga
ja tuura marja segust.

loonis 68. Soolvee valmistamine pressitud kalamarja soolamiseks.

Pressitud kalamarja inventar ja materjal, samuti ka t60-
tehnika erinevad jérsult teralise kalamarja omadest. Pressitud
kalamarja soolamine toimub soolveega vannides. Soolvesi
peab olema keedetud ja kiillastatud koige puhtamast ja mini-
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maalse hulga keemilisi lisandeid sisaldavast soolast. Koige
sagedamini kasutatakse baskunt$aki granatkat ja zohhski
soola (AserbaidZan), X

Soolvesi peab olema kiillastatud ja hoolikalt selguda las-
tud, sest igasugune mustus mdjustab halvasti kauba kvali-
teeti. Mari soolatakse soojas, 30 kuni 40° temperatuuriga sool-
vees.

Vanni pdhja raputatakse kiht jémedat soola, mis hoiab
alal soolvee kanguse t66 kestel. Sel médral, kuidas marjast
eraldub niiskus, jddb soolvesi ndrgemaks; samal ajal tGuseb
soolvee kangus kuni ilemmédrani vanni pdhjas oleva soola-
kihi lahustamise tagajarjel.

Joonis 69. Pressimine vintpressiga. Joonis 70. Pressitud kalamarija
. pakkimine tiinnidesse.

Et marja soolamise ajal ei oleks soolvee temperatuuri ja
tema kanguse jdrsku langust, peab tema kogus olema kuus —
kaheksa korda suurem korraga soolvette asetatavast marja
hulgast.

Vanni asetatakse korraga teatav kogus maria, segatakse
kiiresti koos soolveega ja vahetpidamatult katsutakse sdrme-
dega marja seisukorda.

Sooldumine ei kesta tile 2—3 minuti; produkti valmidus
tehakse kindlaks kompamise teel; iisna sooldumise algul mari
ei kleepu tiikkidesse, pdrastpoole kdes pigistamisel ta kleepub
tikkidesse ja sooldumise 16pul marjaterad peos enam kokku
ei kleepu. Sooldunud mari vdetakse sGeltega kiiresti vannist
véalja ja kallatakse kindlaksméaaratud mdddetega linasest rii-

186



dﬁSt kottidesse (Astrahanis 56>(71 sm) ning asetatakse pressi
alla. -
Kbdige rohkem tarvitatavaks pressiks on puust kangpress;
peale selle kasutatakse kontori-presside tiitipi suurendatud
vintpresse (joonis 69).

Pressimine lopetatakse, kui sogase vedeliku (,piima")
eraldumine védheneb; kott vGetakse pressi alt vdlja ja pan-
nakse lauale jahtuma,

Joonis 71. Pressitud kalamarja karbipakend.

Jahtumine kestab harilikult 1}4—2'/2 tundi.

Jahtumise kestel mari veidi koveneb ja muutub tihedaks
ithtlaseks massiks. Pédrast seda mari segatakse hoolikalt kdtega.

On veel teine kalamarja pakkimise viis: pressi alt vilja-
vdetud mari asetatakse otsekohe soojalt tiinnidesse. Kdtega
segamine sel juhul jaab dra, piirdutakse ainult peopesadega
kalamarja ettevaatlikult kokkusurumisega. o

Tarvitatakse parafiiniga kaetud ja seestpoolt puuvillrii-
dega vooderdatud tammepuust tiinne (joonis 70). Peale selle
pannakse tiinni molemasse otsa — alumisse ja lilemisse —
mitmekordne kiht pargamenti. Puuvillrile tommatakse mole-
mas otsas kokku lehvikutaoliselt, nii et ta iihetasaselt ja
tdielikult kataks kalamarja pinna.

Peale tiinnide, mahuga 50 v&i 30 kg neto, pakitakse
pressitud kalamarja ka seestpoolt lakitud 100—200—400 kg
mahuga plekk-karpidesse, mis siis hermeetiliselt kaanetatakse.
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Joonis 72.% Pressitud kalamarja valmistamise tehnoloogiline skeem.

Sellise pakkimise juures (joonis 71) asetatakse kalamarja
kokkupuutumise vdiltimiseks kaane metallist pinnaga kaane
alla ja pdhja tdpselt karbi mdddete kohasell pargamentlehed.
Pressitud kalamarja valmistamise tehnoloogiline skeem on
toodud joonisel 72.

SOOMKALADE KALAMARI

Toormaterjali sortiment ja keemiline iseloomustus. Soom-
kalade kalamari on maitseomadustelt vérreldamatult halvem
toode kui tuurlaste kalamari. Tema keemilist koostist (tabel
33) iseloomustab vdrdlemisi vaike ‘rasva sisaldus.

188




Toorena on marjal harilikult rohekas varvus, valmistoo-
tena kahvatu-roosa kuni roosa. ,
. Soomkalade kalamarja pohilised sordid on jérgmised:
vobla tarama — valmimafa mari, mis on soolatud tervete
pumpidena, vaartuslikum toode; vobla sdelutud kalamari, mis
on vabastatud pumpidest, enamvalminud koha pumbismari
(galagan) ja koha soéelutud mari, haugi pumbismari ja séelu-
tud kalamari, latika, karpkala ja tdugja sGelutud kalamari.
Kaug-fdas on laialdaselt arenenud l0hilaste, peamiselt keta
ja gorbuusa, teralise kalamarja tootmine. Selle nimistuga
piirdub suure téostusliku tdhtsusega kalamarja toodete loe-

telu. .
Tabel 33
Soomkalade marja-toormaterjali keemiline koosseis
(Uleliidulise Merekalamajanduse ja Okeanograafia Teadusliku Uurimise
Instituudi Astrahani osakonna andmed)

Keemiline koosseis
Kalade nimetus b B gt e

4 Valminud marja-
niiskus = valgud rasvad

tera 1dbimoat (mm)

1

Vobla mari, kevadel . . 93 ! 24 2,6

Vobla mari; siigisel . . 65 ' 28 4,1 —
Latika mari, kevadel . . 68 | 24 2,5 1-—-1,5
Latika mari, siigisel . . 63 i) 28 3,5 —
Haugi mari, kevadel . Gt 27 1,5 2,563
Koha mari, stigisel , . . R o] 26 1,2 1

Mari tuleb igal juhul votta varskuselt taiesti laitmatust
toorkalast. Mingil juhul ei tohi soolata seisnud kalamarja,
sest marja drn kude rikneb ja langeb kvaliteedilt kiiremini
kui lihaskoed. Taramaks voetakse ainult varajase piitigi vobla
pumbid, kuni nad on veel ldbistatud rasva vahekihtidest.
Taramat v&ib valmistada ainult samal pdeval piiitud kalast.
Pump peab olema kdva, laikiv ja madrgatavate rasvakihti-
dega pumbil. Eriti vastutusrikas on kalast pumbi valjavotmise
protsess. !

Marja valjavotmisel pumbismarja tootmiseks (tarama
galagan) tuleb eriti hoolikalt eraldada pgmbxd kohukelme_ast,
et mitte méarida neid sisikonna sisuga, limaga, verega ning
et neid mitte katki murda. Astrahanis kasutatakse kal§-
marja — tarama — valmistamisel jargmisi votteid: iiks t60-
line'lahkab kala k&hu vo&i 1dikab - kala _pog}lapjkukg_ kuna
teine puust labidakesega jaotab marja, ujupodie ja sisikonna
vahetult erilistesse ambritesse,
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TARAMA VALMISTAMINE

Tarama soolatakse kindlaksméadratud mahuga erilistesse
moldidesse, paigutades sinna korraga hulga toormarja. Harili-
kult kasutatakse selleks 16 kg mahuga moéstendud.

Pdrast moldi asetamist raputatakse marjale iihtlase kihina
peale sool 12% ja salpeeter 0,15% ulatuses marja kaalust.
Harilikult tarvitatakse baskunt$akj soola, jahvatus nr. 1, sal-
peetrit {toidu) — pulbrina. Mollis segatakse marja ettevaatli-
kult kdtega, ldbistades tema ithest molli darest teise kolm-neli

~korda. Soolatud mari pakitakse viivitamatult seestpoolt puu-

villriidega vooderdatud 80 kg mahuga tiinnidesse. Tiinn tuleb
pakkida voimalikult tdis, veidi iile uurete.
Tunni asetatakse rogusk ja sellele kaan. Selliselt jdetakse

linn 5 66-pdevaks soolduma. Pérast seda pannakse tiinn

>

liheks 66-pdevaks ndrguma, milleks pealmised vitsad liitiakse
iddvemale. Pdrast ndérgumist tiinn jéreltdidetakse ja kaane-
tatakse.

Valmis kalamarja tinn tuleb asetada killma ruumi, harili-
kult killmsoolamise hoonesse, kaanetatud otsaga iiles. Val-
mis kalamarjapartiid veetakse keskpunktidesse, harilikult
kilmhoonesse v6i heasse killmsoolamise hoonesse, mis on
selleks eriti ette ndhtud ja kus kalamari kuni valmimiseni
seisab 3—4 kuud, kevadest siigiseni.

Jargnevaks kauba sorteerimise kergendamiseks on vaga
tahtis, et keskvastuvStupunktis kalamari oleks rangelt jaota-
tud valmistajate-kalatoostuste ja soolamise paevade jargi.

SOELUTUD KALAMARJA VALMISTAMINE

Soelutud vobla kalamari valmistatakse valminumast mar-
jast, mis rasva vahekihi puudumise, samuti ka pumpide side-
koe norkuse tottu ei kdlba taramaks. Kalast valjavdetud mari
sOelutakse 1dbi sdela, mille silmad on veidi suuremad Xkui
tuura marja tootlemisel. SSelumisel tuleb hoolikalt jalgida, et
marjasse ei satuks soomus, sisikonna osad, sidekoe tiikid jne.,
mis mdrgatavalt alandavad toote kvaliteeti.

Iga 40—50 kg labisdelutud marja soolatakse eraldi vannis,
kasutades niisama suurt soolaannust kui tarama soolamisel.
Kohe pdrast soola lisamist hakatakse marja labidakestega
segama, kuni ta ldheb paksuks ja kaotab niivérd kleepuvuse,
et hakkab labidakese kiiljest eralduma. Pérast seda pannakse
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1(111ari 80 kg mahuga soolveekindlatesse: parnapuust tiinni-
esse. :

Kui tiinn on tdidetud, kergitatakse iilemised vitsad, mar-
jale asetatakse kaaned ja jdetakse 4—5 60ks-pdevaks sool-
duma ja nOrguma. Pédrast ndérgumist jdreltdidetakse tiinnid
samast partiist ja samal pdeval soolatud kalamarjaga, kaane-
tatakse ja veeretatakse kiilma ruumi hoiule. Pdrnapuust tiin-
nide pdhjad ja kaaned tuleb tingimata kinnitada otsavoruga.
Teised soomkalade sdelutud kalamarja liigid soolatakse ana-
loogiliselt. TOugja marjast valmistatakse moénikord tUmbrus-
konna turgude jaoks norga soolaga kaupa tlinnides vGi kar-
pides. See kaup ei ole vastupidav, kuid on maitselt tunduvalt
parem kui harilik soelutud mari.

GALAGANI] VALMISTAMINE

Galagani valmistamiseks voetakse ainult tdiesti wvarske
koha pumbid, kusjuures praagitakse vdlja nii tilevalminud
kui ka valmimata vdikesed pumbid.

Galaganj soolamine toimub kuival viisil. Selleks ehita-
takse spetsiaalsesse kalamarja soesoolamishoonesse soolvett
ldbilaskev puust tdrs. TOorre eesmine sein ehitatakse lahtivoe-
tav, mis on vajalik selleks, et pumpisid oleks hélbus asetada
kihtidesse; soOltuvalt tdrre tditumisest lisatakse juurde uusi
laudu. Seestpoolt vooderdatakse tors puhtate, sidumisndoriga
kokkudmmeldud roguskitega. Enne soolamist kaetakse torre
pohi paksult jameda soolaga, jahvatus nr. 3. Soolatakse
seguga, mis koosneb soolast, jahvatus nr. 1 ja 0,5% s60gi
kaalisalpeetri pulbrist. Soolaga iileriputatud laudadele aseta- -
takse pdikridadena terved pumbid ja peale riputatakse jalle
sama soola. Soolatud pumbid heidetakse laualt ridadena
tdrde, milleks keeratakse lauad iimber, sealjuures tuleb ran-
gelt jdlgida, et pumbid omavahel ei kleepuks ning et nende
vahele jadks sool: Kui térde on asetatud iiks pumpide Kkiht,
siis kaetakse see paksult jameda soolaga, jahvatus nr. 3. Sel-
lises jarjekorras — kiht soolatud pumpe, siis jame sool —
soolatakse kuni tors on &ddreni tais. :

Mari vajab scoldumiseks védhemalt 12 60d-pdeva. Parast
cooldumist voetakse mari vélja, sool raputatakse kiiljest ja
soolveega pesemata pakitakse lapiti ristamisi 1,5 kuni 2,5 ts
mahuga kuiva taarasse, sealjuures tihendatakse kihte vdhe-

malt kolm-neli korda.
Uhe 66-pdeva méddumisel taara kaanetatakse. See on esi-
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~algne pakkimine. Edaspidi pakitakse teistkordselt timber vai-
kestesse tunnidesse iithes soolvees pesemisega ja pumpide
uue sorteerimisega.
Soomkalade marja keemiline koosseis on toodud tabe-
lis 34.
Tabel 34

Soomkalade marjast valmiskauba keemiline koosseis (‘/¢)

Kalade nimetus Niiskus | Valgud | Rasvad Sool

Vobla séelutud kalamari,

kevadine . @ 59,0 2315 39 10,0
Vobla soelutud kalamarx,

stigisene . § 55,8 25,2 58 10,1
Latika soelutud kalamarl, 1

kevadine . . g, 58,3 24,5 27 9,8
Latika s6elutud kalamarl,

siigisene . . A 57,0 28,0 4,2 8,1
Kalamari-galagan, kevadme A 43,7 26,1 - 134

KETA KALAMARJA VALMISTAMINE

Keta kalamarja nimetuse all lastakse turule soolatud tera-
line kalamari, mis on valmistatud kaug-ida I10hilaste: keta,
gorbuusSa, tsavotSa, kizutsi ja krasnaja (nerka) pumpidest.

Paremate maitseomadustega on keta "ja gorbuusa kala-
mari, kuna krasnaja ja tSavotSa kalamari omandab Kkiirelt
kibeda korvalmaitse ning ei oma sellist aroomi kui keta ja
gorbuuSa kalamari. Sellepdrast on tootmise organiseerimisel
pohiliseks noudmiseks, et iga tdahendatud viie kalaliigi mari
saaks toodeldud eraldi, segamata neid sdelumisel, nérgumisel
ja pakkimisel. Surnud kala marja kvaliteet langeb Kkiiresti;
kdrgema sordi valmistamiseks kasutatakse ainult pumpisid,
mis on vOetud kalast mitte hiljem kui 2—4 tundi péarast tema
pluldmist, ja esimese sordi jaoks mitte hiljem kui-5—7 tundi
pulgimomendist; pumbid peavad olema muljutusteta, iileval-
mimata ja tihedad.

Pumbid voetakse vastu kaaluga ja tqumata litkide ning
varskuse (kvaliteedi) jargi.

Marja kogumiseks kasutatakse metallist paake (vaase) vol
soelu, mille kered on kaetud valge dlivédrviga. Séelad ja paa-

-
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gid tuleb veega pesta ja keeva veega loputada igakord
pdrast nende vabanemist marja alt.

Mari soelutakse spetsiaalsetel vorguga toolaudadel (joo-
nis 73). On soovitav kasutada téolaudu teise vOérguga, mis on
asetatud esimese alla; see on vajalik sidekoe tiikkide kinni-
pliidmiseks, mis juhuslikult ldbisid esimese vodrgu. Peab
olema wvdhemalt kaks toolauda ning kauem seisnud pumbid
tuleb kdrgemast ja esimesest sordist eraldi tdddelda. Labi
suruda tuleb ettevaatlikult, ilma tugeva rdhumiseta pumpi-

Joonis 73. Keta marja séelumise laud.

dele ja hoolikalt, et sidekoesse ei jaaks marjateri. Labisuru-
tud mari pestakse puhta kiilma veejoaga, asetades selle. alla
sdela marjaga ja segades ettevaatlikult kdtega voi vahukul-
biga. Pédrast pesemist soolatakse mari viivitamatult.

Mari soolatakse kiillastatud, ldbikeedetud ja siis kuni
vilisGhu temperatuurini jahtunud soolveega tdidetud ndudes.
Soolamisndu pohjale pannakse kiht jémedat soola. Soolvee
puhtus on pdhiline tingimus hea kvaliteediga ja suure vastu-
pidavusega kalamarja saamiseks. Sellepdrast on reegliks, et
soolvett véib kasutada marja soolamiseks ainult iiks kord,
ddarmisel juhul — kaks korda, kuid mitte rohkem. Soolvett
peab olema ndus neli korda rohkem Xkui temasse asetatud
marja. Igakordsel soolvee vahetamisel tuleb ndu puhta sool-
veega loputada. Soolvee teistkordsel kasutamisel tuleb tiheda
sdelaga pinnalt dra votta koik sinna kogunenud mustus, dra
kallala pealmine kiht ja lisada 20% uut soolvett.

13 Téonduslik kalatédtlemine 193



Tabel 35
Marja soolvees hoidmise kestus

Kestus (minutites)

Marja sort AT A N e

Amuuril | KamtSatkas
Kérgema ja esimese sordi marjaterad . . . 8—10 12—14
Teise sordi marjaterad T 10—12 14—15

/.

Soolvees hoidmise dja esimese poole kestel segatakse
marja molakesega, kusjuures kérvaldatakse pinnale kogune-
nud mustus. Pédrast seda lastakse seista 2.3 minutit, korja-
lakse pinnale tdusnud veretiikid, 16hkenud marjaterade kestad
ja segatakse uuesti kuni soolamise aja lopuni. L&puks vde-
takse mari kiiresti sbelaga vilja, soolvesi raputatakse dra ja
mari jaetakse 12 tunniks norguma. NOrgumise ajaks tuleb
mari katta tolmu ja kérbeste eest marliga. Marjale lisatakse
oliivoli voi rafineeritud puuvillasli ja booraksit. Keta mari
pakitakse raudvitsadega tiinnidesse. Enne pakkimist vooder-
datakse tinnid seestpoolt kahekordse pargamendikihiga ja
tihekordse, 6liga ldbiimmutatud puuvillriide kihiga. P&hjale
ja kaane alla pannakse kaks 6liga labiimmutatud puuvill-
riide ketast ja kaks pargamendi ketast.

Pérast tditmist jdetakse tiinnid 1214 tunniks sisu vaju-
miseks ja tihenemiseks seisma, siis kaanetatakse ja saade-
takse jadakeldrisse sdilitamiseks.

KALAMARJA PASTORISEERIMINE

Tuurlaste kalamarja karpides ei steriliseerita harilikul vii-
sil, kuna steriliseerimise temperatuurini (100--115° kuumu-
tamisel marjaterade kestad tunduvalt tihenevad ja kalamarja
maitseomnadused védga suuresti langevad. Soomkalade kala-
marja voib valmistada steriliseeritud karbitootena, kuid jals
legi marjatera tihenemise tagajdarjel maitseomaduste suure
langusega ja maitse halvenemisega. Viimaste uurimuste and-
meil on nij tuurlaste kui ka soomkalade kalamari viga vaar-
luslik toode, mis sisaldab tunduva hulga rahhiidivastast vita-
miini, samuti ka kasvu soodustavaid vitamiine.

Marjast, eriti soomkala marjast toote valmistamine, millel
on korgemad maitseomadused, ja mis on vastupidavam kui
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soolane kalamari, on véga tanuvdart iilesanne, sest vordle-
misi viikese védrtusega toormaterjal — soomkalade mari —
on tahtis eriti laste toitlustamisel, kuna aga tuurlaste teralist
ja pressitud kalamarja osutub vdimalikuks saata turgudele,
kus puuduvad kiilmutushooned.

On valja todtatud tuurlaste (teralise ja pressitud), 10hilaste
ja soomkalade kalamarja valmistamise viis pastoriseerimise
teel, s. t. korduva kuumutamisega kuni 60—65° temperatuurini
ja kuumutamise vaheaegadel kalamarja hoidmisega termos-
taatides — kambrites temperatuuriga 25—30° mis soodustab
hakterite arenemist. On teada, et paljud bakterid hdvivad ule
55° temperatuuri juures kuumutamisel the tunni kestel, kuid
sellise kuumutamise kannatavad hésti vdlja bakterite eosed,
eriti nende vastupidavad vormid, mis tekivad bakterite elu-
tegevuseks ebasoodsates tingimustes.

Esimesel kuumutamisel iithe tunni kestel 60—65° juures
peamine bakterite osa héavib, kuid nende eosed jdavad elu-
voimelisteks.

Jargneval 066-padevasel hoidmisel termostaadis, sobivates
temperatuurilistes tingimustes, muutuvad eosed bakteriteks
ja-teine kuumutamine lhe tunni kestel havitab nad. Selle
meetodi jargi valmistatud kalamari tuleb enne asetada Ohu-
kindlalt suletud ndusse, konservikarpi. Sellisel viisil valmis-
{atud tuurlaste ja lohilaste kalamarja terade Kkest teataval
maaral tugevneb ja kalamarja maitseomadused veidi lange-
vad. Tugevamale soomkalade marjale pastoriseerimine el
m&ju nii halvasti, seda enam, et isegi soolaannuse kahekord-
sel vidhendamisel v&ib piirduda ainult tihekordse kuumutami-
sega 65° juures.

L3

KALAMARJA VALMISTAMISE SANITAAR-TEHNILISED
; ; EESKIRJAD

Kalamarja tarvitatakse toiduks selliselt, nagu ta (oostu-
sest vélja lastakse. Marja to6tlemise protsessi kestel marja-
terad puutuvad kogu oma pinnaga kokku iimbritsevate ese-
metega — vaasiga, inventariga, tootleja katega jne.

Peale selle kalamarja valmistamisel ei kasutata kangeicd
konserveerivaid aineid. Uldine soolaannus nii teralises kui ka
pressitud marjas ei ole kdrge ja kiillaldane selleks, et takis-
tada bakterite arenemist. Sellepdrast suurendatakse soola-
annust, vaatamata sellele, et toote maitseomadused selle all
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kannatavad, v6i siis lisatakse antiseptilisi aineid (booraks,
boorhape, urotrapiin). Soola ja antiseptiliste ainete mojule
vaatamata tuleb kalamarja hoida iihtlase madala tempera-
tuuri juures kiilmumise piiril.

Reas maades on tehtud kalamarja kiilmutamise katseid.
Madala temperatuuri juures jarsul ja kiirel kiilmumisel kiil-
mutatud mari sdilitas oma maitseomadused, kuid vordlemisi
kdorge temperatuuri juures pikaldasel kiilmumisel muutus
vedelaks.

Nii siis kalamarja, peale iiksikute vaikeste annuste kon-
serveerivate ainete lisamise ja jahutamise, tugevamalit ja
kindlamalt ei konserveerita, jarelikult on ta suure toitevaar-
tuse ja niiskuse tdttu vidga soodsaks keskkonnaks mikroobide
arenemisele. Sellepdrast on kalamarja valmistamisel vdga
tahtis rangelt kinni pidada sanitaarseist noudeist, s. t. tuleb
tarvilusele vo6tla abindud mikroobide kalamarjasse sattumise
vdltimiseks. _

1932. aastal teostati katseid kalamarja bakteriaalse méaar-
dumise allikate selgitamiseks tema (66tlemise kestel. Selgus,
et kalamarja maardumise peamisteks pdhjusteks on marja-
téoliste ja marja kohaletoimetajate kalurite mairdunud kied
ja roivad. Sama tdsist ohtu kujutavad endast kvaliteedilt
mitterahuldav vesi ja kalamarja to6tlemiseks madratud ruu-
mide mustus ning kitsus. Selle tootega kokkupuutuvad tooli-
sed peavad kandma valgeid varukalega sanitaarseid rdivaid,
mille varukakaitsjad on kinnitatud niivérd korgele, et nad ei
madrduks marja tésétlemise ajal, juukseid tuleb katta koka-
miitsiga. Metall-inventaril ei tohi olla muljutud kohti, rooste-
plekke, raudosad peavad olema kaetud iileni veekindla vaér-
viga, Lahkamise pingid ja lauad kaetakse harilikult tsemen-
diga, marmoriga v6i méne muu taolise materjaliga. Kui lauad
on kaetud plekiga, siis pole vaja teda kd&vasti kinni lita.
Kalamarja tootlemisruumidesse sisseminek peab olema kate-
gooriliselt keelatud kbigile neile, kes otseselt t66st osa ei
vota. Et oleks vdimalik hoida eeskujulikult puhtad kogu
inventari, ndud ja kogu ruumi, peab olema kalamarija tootle-
misruumis alati vajalikul hulgal kuuma vett, Kala lahkamine
peab toimuma erilises ruumis, on soovitav, et kalast enne lah-
kamist oleks veri vélja lastud; sel juhul on marija verega
madrdumise oht vaiksem. Kodigis marja tootlemisruumides
peavad olema pesulauad vee ja seebiga. :
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XV PEATUKK

TAARA

Kalakaupade pakkimiseks kasutatakse vaga mitmet liiki
pakkimismaterjale ja mitmesuguse vormiga ning mahuga
puutaarat. Kbige enam levinud taaraks on kuiv ja soolvee-
kindel tiinntaatra, siis — kastid, korvid ja roguskist kotid
ning pallid. Kaitse- ja isolatsioonimaterjalina kasutatakse
roguskit, niinekoort, hundinuiast ja muust rohust matte.

TUNNTAARA

Tiinntaara on vajalik nende kaupade pakkimiseks, millele
parast pakkimist tuleb peale valada soolvesi, et teda sailita-
misel kaitsta ohu eest, samuti ka nende kaupade juures, mis
pakkimise protsessis vajavad pressimist, et takistada Ohu
tsirkulatsiooni kalakihtide vahel taaras ja valtida toote péras-
{ist kokkuvajumist.

Kalakaupade pakkimiseks kasutatavate tiinnide tiitibid ja
mddted on vélja kujunenud kiimnete aastate kestel. Tunn-
taara standardiseerimiseks on teostatud katseid ning on kind-
laks maaratud standardne maht, mddted ja tehnilised tingi-
mused.

Soolveekindlad tiinnid. Soolveekindlate tiinnide materja-
lile ja konstruktsioonile esitatakse pohiliste nduetena, et nad
ei laseks labi vedelikke ja oleks vdimelised kinni pidama
soolvelt.

Soolveekindlaid téinne on lubatud valmistada ainult jarg-
mistest puuliikidest: pédrnast, haavast, mustast paplist, seed-
rist, lehisest, mdnnist, nulust ja kuusest; barabani tiipi (laiu)
soolveekindlaid tiinne, mahuga 250-—300 1 ei ole lubatud val-
mistada méannipuust. Ulejddnud juhtudel tuleb méannipuust
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Tabel -36

Pohilised nditajad (mm-tes) ja soolveekindlate tiinnide tdhtsamate

tiiiipide otstarve

Tinnide va-
lised mooted Laua paksus
Bt R R e Vitsad!
o Bashimant kilje- mohuvitsad —
2 lauad 2 tk. Maérkusi
i ET: b " “T‘J| uurdevitsad —
glals 5lF 2|2 e
© @ | e b e e
Z|o|8|28]s!l8 | B
| | ‘
30 | 325|570 | 417 14 ! 12,1 16 Laius: Viirtsikaubad: kilu,
1 ' ' uurdevitsad — 25| hamsa, rdim ja obi
I ’ i { mohuvitsad — 20 heeringas, vdikesed
30 | 352 394 370) 14 | 127 16 Paksus: soolatud heeringad
e : 1,5—1,75 (kertsi, doni, puza-
50 | 3921 4384771 16 | 14 18 Sama, kuid méhu- nok jt.),
' | ‘ vitsade laius Skumbria, tsirus jt.
i i 22 mm Pohiline taaraliik
100 | 482 | 531 16001 16 [ 14 18 | Laius: mé&hu- ja | koiki liiki heerin-
E I | { uurdevitsad — 30| gate pakkimiseks.
f } { t Paksus 1,5--20 Pohiline taaraliik
150 | 565 6221 670) 20 | 17 | 21 Laius: méhu--ja | ndrga ja keskmise
1 3 ' } uurdevitsad — 30| soolsusega kala
P! R pakkimiseks.
| | | Kaug-ida 16hi.
150 | 747 | 800; 435123119 . 26 Laius: y
‘, | | | mohuvitsad — 35
i | i uurdevitsad — 30
| ¥ | | Paksus: 1,75—2,5
250 | 802 | 865 580 23 | 19 26 Laius: Baldki pooltooted,
: | i mohuvitsad — 40| kaug-ida 16hilased,
] ; uurdevitsad — 35 soolatud 1&hi.
| | | Paksus: 2,025
tinnid seestpoolt katta ~emailiga” (parafiini ja kampoli

seguga). Enne kala pakkimist soolveekindlasse taarasse tuleb

tinne turrutada. Et tiinni kere ja pdhi
soolvett, on paremaks turrutamise viisiks

turduks ning peaks
tiinnide tditmine

veega Kkuni allapoole uuret, lastes neid seista 6-—12 tundi. v&i

isegi rohkem.

! Soolveekindlad tiinnid tuleb
pesta ja vdimaluse korral

enne neisse toote pakkimist hoolikalt
aurutada kuuma auruga, Raudvitsad voivadolla

kas koik v6i ainult m&hul asendatud puuvitsadega. Sel juhul normeerib
standard tédpselt puuvitsade voo laiuse, mis asendavad raudvitsu,
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Tabel 37
Kuivtaara tiinnide peamiste tiiiipide pohilised nditajad (mm-tes)

Vilised |Tunnilsua <
:leOt'd‘ ,,B?,E?“_S# Raudvitsad: kaks tikki
g labi- | kijlie-i otsades ja mdhus
= rjl_oot g ldl}ﬂl A R PR g Otstarve
HEEIEnE
S5 a 2 Bl=l 2 laius paksus
Z|{s|a|S|s|6 |8
il |
5013921425 177 16/ 14 18] Otsades — 1,5—-1,75 Soolased, suitsuta-
‘ 1 ‘ g2 25, mohus —-‘I tud (kiilmsuitsu)
| 72 w kalatooted. Soolane
g hamsa, tjulka, nor-
; ga soolsusega
| ! ; heeringas.
100 {482(522(477] 10| 14| 18 30 | Uurdevit- | Sama ja peale selle
\ | sad — 1,59, soolatud soomkala.
mohuvit-
| i sad —
2 l ‘ el
150 {565/6051600] 20| 17| 21} Uurdevit- |  1,6—20 Soolatud, jahutatud
‘ sad — 35, | ja kilmutatud
| | mohuvit- soomkala,
; } sad — 30
250 |732|790{670] 20| 17| 21 Uurdevit- 1,75—2,5 Sama, -peale selle
P \ sad — 35, . soolatud, jahutatud
‘ ‘ mohuvit- ja kiilmutatud too-
‘ t | sad — 30 ted tursast.

Soolveekindlate tinnide vastuvdimise standard ndeb elle
jargmise tiinnide kontrollimise tehnika:

. Tiinn tdidetakse veega. Tiinnide tditmine toimub kas labi
pruntaugu voi avatud otsa. Esimesel juhul liiiakse parast
tiinnide tditmist prunt kovasti peale, teisel juhul tiinn kaane-
tatakse. Pirast seda asetatakse tiinn kordamééda uhele ja tei-
sele otsale — keeratakse mitmes suunas ja veeretatakse.”

Tabelis 36 on toodud pdhilised naitajad soolveekindlate
tiinnide peamiste tiilipide kobta.

Kuivtaara tiinnid. Kuivtaara tiinnid on tiinnitoostuse jaat-
meteks soolveekindla taara valmistamisel: tiinnilauad, mis ei
k5lba soolveekindlate tiinnide valmistamiseks (valjalange-
vate oksadega ja teiste vigadega), suunatakse kuivtaara val-
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mistamiseks, Sellepérast sarnlevad nad moddetelt soolvee-
kindlale tiinntaarale,

Kuivtaara tiinnid on maddratud soolaste kalakaupade jaoks,
millele pole vaja pakkimisel peale kallata soolvett. Standardi
poolt on nende tiinnide mddted kindlaks mésratud 200, 150,
250 ja 400 1. Tehnilised tingimused neile tiinnidele on palju
kergemad kui soolvekindlatele tiinnidele. Kuivtaara tiinne
kasutatakse mitte ainult soolaste toodete pakkimiseks, vaid
nendesse pakitakse ka suitsutatud (véike taara, mahuga kuni
100 1) ja kiillmutatud kaupu (suur taara, mahuga kuni 400 1).
Kuivtaara tiinne vaib valmistada ménnist, pdrnast, haavast,
kuusest, mustast paplist, seedrist, lehisest, samuti ka kasest.

Enne kalasaaduste tlinnidesse pakkimist tuleb kdik tiinnid
puhtaks pesta. )

Tabelis 37 on toodud kuivtaara tiinnide peamiste titipide
pohilised néitajad.

Samuti nagu soolveekindlate tiinnide juures on kuivtaara
tiinnidel lubatud raudvitsad asendads kas taielikult puuvitsa-
dega v6i ainult mahul. Reeglina on kuivtaara tiinnide kiilje-
lauad véhem kumerad kui soolveekindlatel (vormilt lahedased
silindrile). :

Tagastatud tiinntaara. Kalakaupade pakkimiseks kasuta-
lakse ka tagastatud taarat, s. t. taarat korduvaks pakkimi-
seks,

Tagastatud taara tuleb enne kasutamist mitmekordselt
keeva veega histi puhtaks pesta, et k&rvaldada k&ik nende
toodete jdljed, mis selles taaras veeti.

Kalakaupade pakkimiseks ei tohi kasutada haisevate ja
mittes66davate toodete alt vabanenud taarat,

KASTTAARA

Viimaseil aastail on tinntaara arvel tunduvalt kasvanud
kasttaara kasutamine. On vdlja té6tatud kastidesse pakitud
kalade pressimise tehnika. Kastid kaladega, millesse kalad on
pakitud veidi iile kastj ddrte, asetatakse, olenevalt kastide
mo&ddetest, 6—10 kaupa virna; pdrast 12—18-tunnilist seismist
on alumistes ja keskmistes kastides kala koxkku pressitud;
kogu partii iihtlaseks kokkupressimiseks asetatakse tlemised
kastid alla. Kogemused on ndidanud, et sellisel viisil kokku-
pressitud kala transpordil ja sdilitamisel ei vaju enam kuigi
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palju. Kastide tiilibid ja m&Sted on viimaste aastate( jooksul
standardiseeritud. Tabelis 38 on toodud kalatoodete kastide

pohilised naitajad.

ROGUSKIST KOTID

Roguskist kottidesse pakitakse vahemvaartuslikud kala-
tooted ja nimelt: kiilmutatud ja suitsutatud vaikekala, vinnu-
fatud soomkala ja kuiv vobla, védlja arvatud suur, mis paki-
takse kastidesse. Kotid peavad olema valmistatud ihesugu-
sest esimest ja teist sorti roguskist ilma niinekoore, &le jt.
lisanditeta. Mooted voetakse kanga jdargi: pikkuselt ilma
ddrepalistuseta kuni &dreni (viimane iihes arvatud), laiu-
selt — koti kitsama kiilje jargi. Adrepalistus on Ilubatud
kangale kiilge Ommelda ainult elastse roguskist lindiga.
Roguskist kottide vdrvus vdib olla valkjaskollane ja valkjas-

vOi tumeroosa.
Kopitanud tumeda roguskiga kotid praagitakse vdlja.

Tabel 38

Kalakaupade pakkimiseks kasutatavate kastide tdhtsamate
titlipide pdohinditajad

i Seesmised Laudade Plankude olemas-
fg- mooted paksus olu ja paksus
i et 3 T i ‘
g~ |
, ’ g Otstarve
81 Gl a n ‘ .4 5§ ®
Seel B ig Blyla'zel B8 | 28
stel% £ s(2|/8 9§ 5% 8%
e - o B B~ I RO - T -~ -l >
573 !
14 | 390 290 @12 13 10 | 10 | Ei ole. | Ei ole [Kala kontsentraa-
- did
24 | 500,320 1501 15 10 | 4 15 ‘ " Soolatud, vinnuta-
tud ja suitsutatud
: kala
19 | 800, 4701130} 19 | 13 | 13 19 " Sama
751 760 4701210] 19 | 13 | 13 19 " Soolakala
145 |1200,550 12201 22 | 15 | 15 22 " Baldkitooted
80 8()()‘ 500!200) 19 | 13 | 13 19 " Kiilmutatud ja ja-
162 | 875/ 5001370{ 22 ' 19 | 19 22 22 hutatud kala
12 | 650/ 400 160) 16 | 11 | 11 19 Ei ole Soolakala
62 | 865/ 390 185) 19 | 13 | 13 19 Ei ole” [Soolatud tooted ja
kontsentraadid
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: ; Tabel 39
s Roguskist kottide orienteeruvad médted, kaal ja maht

& ¥y Koti kaal
hotiide it {amsteq) 100 6hukuiva | koos vinnu-
S koti kaal tatud
pikkus ; laius (kg) vc}l]){?)ga
; & 7
Suur kott . .« . |Umbes 107 Umbes 89 140-—160 64—72
Viike kott .. .. 89 § 71 100—110 54-—60
ROGUSKID

Kasutatakse mitmemdd6dulisi roguskeid, Materiali kvali-
teedi suhtes on nduded analoogilised roguskist kottidele, Nii
roguskist kotid kui ka rogusk vdetakse vastu arvuliselt ja
kaaluga, sest kaal mddrab materjali tiheduse, tugevuse ja
pakkimiseks kasutamise kdlblikkuse.

TAARA SAILITAMINE

Taara sdilitamiseks tuleb kalatédstustes eraldada spetsiaal-
sed puhtad ja kuivad hoidlad (laod). Soolveekindla taara séi-
litamine pikema aja kestel kuivades ruumides v3ib esile kul-
sud iilekuivamise ja kaardumise, jarelikult ka tiinnide kapi-
taalremondi vajaduse. Sellepdrast tuleb soolveekindel taara
sdilitada pimedates saviplonnidest kuurides, véaltides sagedast
uste avamist. .

Roguskist kotid ja roguskid tuleb sailitada kuivades ruu-
mides, sest kdrgendatud niiskus vdib pohjustada kopitamist
ning kvaliteedi ja tugevuse jarsku langust.

Taara sdilitamise tingimusi soodustab see, kui 8hk ei ole
ruumis liiga soe.

TAARAPAKISE MATERJALIDE UUED LIGID
bl
Kohtadelt tehakse tihtipeale ettepanekuid uute taarapa-
kise materjalide liikide kohta: nii hakati Aasovi — Musta

mere kalatoostuse rajoonis valmistama maite ja kotte batlau-
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kist (kohalikust rohust). Uusi pakisematerjale tohib kasutada
ainult Kalatoostuse Ministeeriumi loal sel tingimusel, kui need
materjalid on kiillalt tugevad, ei mddri toodet, ei anna talle
I6hna jne.
: Peale uute taaraliikide, mis pannakse ette vanade asen-
damiseks, juurutatakse uusi paremaid pakkimise viise, peami-
selt jaemiitigis. Parafineeritud kartongkarbid soolase, kiilmu-
tatud ja jahutatud filee jaoks, klaaspurgid marinaadidele,
litografeeritud plekk-karbid ja klaaspurgid kalamarjadele jne.



XVI PEATUKK

PAKKIMINE

Kala pakkimine taarasse on iiks vastutusrikkamaid operat-
sioone kalatoOstustes. Pakkimistsehh kontrollib téétlemis-
tsehhide — soolamis-, suitsutamis-, samuti ka vastuvdtu-
tsehhide t66d.

Pakkija votab tootlemistsehhi meistrilt vastu pakkevalmis
kala, kontrollib kvaliteeti, valmidust. Kui see on toote seisu-
korra jdrgi vajalik, teostab tdiendava sorteerimise ja praagib
vélja eksemplarid, mis on valesti lahatud véi téédeldud.

Vastavalt standardidele kantakse pakkija perekonnanimi
« kohustuslikult toote igale taarale; pakkija on isikuks, kes
vastutab kalatoostuste toodangu kvaliteedi eest tarbija ja kva-
liteedi inspektsiooni ees,

SOOLAKALA PAKKIMINE

Viljavétmine. Soolakala kvaliteedile on vaga tdahtis, et
kaup ei oleks liiga kaua soolas. Kala tuleb kohe pérast val-
mimist pakkida. Soolamisbasseinidest v&etakse kala kahvadega
valja, pannakse otseselt puhtatesse kirudesse ja saadetakse
- pakkimiskohale. Pédrast soolamist tuleb k&ik kala soolveega
hoolikalt 1dbi pesta. Kala vdetakse alati vdlja soolveest; vaja-
duse korral valatakse basseini soolvett juurde, et kergem
oleks kala vilja vbtta. ;

Basseinide tiihjendamise kord on iildiselt jargmine: esi-
algu korvaldatakse ,vajutis” (soola- ja roguskikiht pealispin-
nalt), kusjuures kala kerkib iiles; pealmine kord vdetakse
dra harilikult késitsi (astrahani heeringas), sagedamini alus-
talakse kala véljavétmist | kaevu 16hkumisega”, jark-jargult
teda laiendades langetatakse kalad soolvette ja voetakse sealt
~ kahvaga vilja.
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Heeringaid katsetati valja votta spetsxaalse ehitusega ele-
vaatoritega; erilisel alusel kohale toodud elevaator lasti bas-
seini, kust ta auguliste koppadega védlja tostis kala, millelt
soolvesi dra valgus. Enne elevaatori toole rakendamist tuli
osa basseinist kdsitsi tihjendada, sest elevaator vois tosta
ainult soolvees hdéljuvat kala.

Pesemine. Vaikene, tervikuna soolatud kala asetatakse
soolveega vanni. Vanni asetatakse tiikk vorgulina selliselt, et
kala ei saaks langeda vanni pShja ning et mustus ja diile-
arune sool, mis sinna sattusid koos kalaga, langeksid péhja.

i1

Joonis 74. Soolakala pesemine harjadega.

Vannis noodalinal asetsev kala segatakse kahvadega mitu
korda ja tdstetakse siis kdrudesse voi erilistele alustele pakki-
miseks. Pestakse kunstlikus soolvees; loomulikku kasuta-
takse ainult kiilmal aastaajal. To66d alustatakse soolvees, eri-
kaaluga 1,11-—1,13; t66 juures soolvee kangus jdrk- jérgu]t
 tduseb. Suurt lahatud kala pestakse soolvees harjaga vOi
nuustikuga.

~ Helevalge lihaga kala, nditeks koha, pestakse ainult kunst-
likus soolvees; varvilise lihaga kala, nditeks karpkala, pes-
takse loomulikus soolvees. Soolakala harjaga v6i nuustikuga
pesemisel (joonis 74) loputatakse kogu aja kala hoolikalt
soolvees, peallspmd hodrutakse puhtaks kalgestunud lima-
korrast, siis pestakse l16ikekohad ja 16pused, korvaldades sealt
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soola. Pesemisel kdrvaldatakse sisikonna jdénused ja pes-
takse puhtaks ko6huddne.

" Kui kela ei olnud enne pesemist sorteeritud, siis sorteeri-
takse ta mitmesse karusse, mis on asetatud pesemispaiga
juurde. Sorteerimine enne soolamist on kohustuslik, kala sor-
leerimine kvaliteedi jargi pdrast soolamist on kontrolliks.
Mbnikord sorteerimine iihendatakse pakkimiseqa.

Norgumine. Kuna soolakala toob pesemisest ja soolamis-
basseinist oma pinnal ja 15ikekohtadega kaasa teatava hulga
soolvett, siis jargneva pressimise hdlbustamiseks ja vastu-

Joonis 75. Soolakala nérguma asetamine.

pidavuse ning kala valise ilme sailitamiseks asetatakse ta eri-
listele alustele (restidele) nérguma selliselt, et iiksikud kala-
read asetseksid viltu, 16ikega alla. Kala lastakse norguda
vahemalt iiks 66-péev ja alles siis asutakse tegelikule pakki-
misele. Viikesi kalaliike nérguma ei asetata. Samuti paki-
takse ka heeringas ilma ndrgumata taarasse.

Taara ettevalmistamine. Pakkimise esimeseks operat-
siooniks on taara ettevalmistamine. Tugeva soolaga soolakala
('poollsxpik, rookimata vobla ja vdikesoomkala) pakitakse kuiv-
laarasse, s, t. taarasse, mis soolvett ei pea.

Rasvane kala, nagu heeringas, 13hilased jne. pakitakse
ainult seolveekindlasse taarasse, mis soolveit libi ei lase.
Rasvase kela soolveekindlasse taarasse pakkimise vajadus
tuleneb Sellest, et rasv otsesel kokkupuutumisel &hu hapni-
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kuga pealispinnal tugevasti hapendub, muutub venivaks, véar-
vuselt kollaseks kuni pruuniks ja kibedaks. See néhtus, mis
on tuntud ,tulitamise” nime all, on kvaliteedi tunduva languse
pohjuseks. Kala kattev soolvesi kaitseb teda ,tulitamisest'.
Kuivitaarale esitatakse #nult jargmised nduded: aukude puu-
dumine, mille kaudu voiks mustus sisse tungida, ja vajalik
tugevus ja korrasolek, mis kindlustaks voimaluse transportida
kala tarbimiskohale: = :

Kala ladumine taarasse. Kala laotakse taarasse nii, nagu
see iga kaubaliigi kohta on kindlaks mddratud. Igas kalakauba
standardis on antud tdpsed juhised ladumise viisi kohta.
lgasse taarasse pannakse tingimata Uhesuguste mdddetega,
kvaliteediga ja iihteliiki kalad. Segamini ladumine on stan-
dardidega kategooriliselt keelatud. Kalu hakatakse taarasse
laduma poiki pohjalaudadele, lahatud kala asetatakse 15ikega
iiles. Koige pealmine rida laotakse loikega alla — seda nime-
tatakse taara ,nahaga uletombamiseks”. Seda tehakse selleks,
et taara avamisel juhuslikult sissesattuv mustus langeks
nahaga kaetud pinnale, mitte aga l6ikepinnale. Iga jdrgnev
rida pannakse perpendikulaarselt (risti) eelnevale; kui lao-
takse , katusekivi'’ taoliselt, siis on iga alumise rea kalad
pralleelsed iilemiste ridade kaladele,

Heeringa ladumisel ,,6mmeldakse’ tiheduse suurendami-
seks read ldbi, s. t. laotud ridadese liikatakse tdiendavad
eksemplarid kalu. Kalade ladumisel pressitakse neid mitu
korda raske vihiga ldabi ketta.

Selline vahepealne pressimine on vajalik, sest vastasel
korral ei ole voimalik kala taarasse laduda nij tihedalt, et ta
parast transpordil alla ei vajuks. Allavajumine iildse halven-
dab sdilitamise tingimusi, kuna tunduv allavajumine vaib
pohjustada isegi lksikute eksemplaride vigastumise.

Ladumisel asetatakse tingimata mitu rida kalu pealepoole
tinni uurdeid. Naiteks vaikest karpkala — kaks rida, eriti
viikest — kolm-neli rida. Sellisel kujul kaetakse taara kaa-
nega ja jdetakse iiheks 0O0-pdevaks seisma, et kala tiinnis
vajuks ja teda kergem oleks kokku pressida.

Reastamatult pakkimine. Reastamatult™ pakitakse tiinni-
desse ainult vdga vdikene Soolakala, naditeks tjulka, hamsa,
kilu; samuti reastamatult pakitakse roguskist kottidesse, kor-
videsse ja kastidesse vaikene kiilmutatud kala. Soolaheeringat
ei ole lubatud pakkida reastamatull, sest see viis vdhendab
toote vastupidavust sdilitamisel; reastamatult pakitud heerin-
gates on palju chuvahesid ja sellepdrast toimub tulitumine
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palju kiiremini. Peale selle on kindlaks tehtud, et korrapéara-
tult tinnidesse asetatud kala palju suurema mahu tdttu, vor-
reldes reastatud kalaga, on taara iilekulu kuni 20%. Selle-
parast ei ole soovitav reastamatult pakkida, vélja arvatud
ktilmutatud kala pakkimine roguskist®kottidesse ja korvidesse
ning eriti vdikese soolakala pakkimine tiinnidesse. Uksikute
kaubaliikide pakkimise ja sorteerimise isedrasuste tundma-
Oppimisel tuleb kasutada standardi ndpunditeid. Kiesolevas
kursuses meie ei too koiki ladumise meetodeid, sest igas
standardis on erildik kalade tiinnidesse ladumise korra kohta.

Toonis 76. Tugeva soolaga kala pressimine vintpressiga.

Pressimine. Pdrast seda, kui tiinn on vajunud, asutakse
pressimisele, milleks v3etakse pealt kaks pealmist kalarida ja
tinn asetatakse pressi alla.

Tugevalt soolatud lahatud kala (poollapik, lapik jne).
pressiti varem vintpressiga (joonis 76). Viimasel ajal raken-
datakse elektripressi. :

Tugevalt soolatud kala pressitakse tugevasti, kuid ei ole
lubatud vitsade katkemine.

Kaladele asetatakse esialgu iiks voi kaks puuketast. Tiinn
peab pressi all seisma tdiesti otse. Kui pressimise tagajarijel
kala tunnis vajub 25-—-30 sm allapoole uurdeid, tdstetakse
press tles, pealt dravoetud kalaread asetatakse parast sool-
vees pesemist tlinni tagasi ja pressitakse uuesti. On reegliks,
et kahe pressi peale pannakse iiks t66line kala tiinnidesse
juurde laduma. Pealmine kalakord hddorutakse veel kord
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soolveega, korrastatakse uimed, andes kalale ilusama vilja-
ndgemise ja siis suunatakse tiinn kaanetamisele. Heeringate
pressimiseks kasutatakse sageli hoobpressi, mis annab vdik-
sema surve. :

Norga soolaga kaubad (heeringas, siligisene rookimata
vobla) pressitakse palju ndrgemalt.

Mbonikord rahuldutakse ainult raskete vihtidega pressimi-
“ sega.

Suitsutamiseks valmistatud ndrga soolaga pooltoodet on
parem mitte pressida, vaid pakkida ridadena kastidesse.

Kaanetamine. Pédrast pressimist tiinnid kaanetatakse. Selle
t60 teostavad spetsialistid tiindersepad-kaanetajad, sest kaa-
netamise kvaliteedist oleneb suurel médral kauba vastupida-
vus transpordil ja sdilitamisel.

Kuivtaarale, samuti ka soolveekindlale parnapuust taarale
pannakse niinimetatud ,otsavoéru” — vits, mis kinnitatakse
naeltega uurete peale. Otsavdru iilesandeks on hoida pdhjad
paigal, et nad ei saaks uuretest vélja tulla.

Trafarettimine. Enne kaanetamist pannakse tiinnidele
peale trafarett, mis peab sisaldama standardis ndutava kauba
iseloomustuse, nimelt tootja — kalatoostuse — nimetuse, kauba
nimetuse, valmistamise aja, sordi, bruto- ja netokaalu, koha
jarjekorra numbri, pakkija numbri v&i nime, kes valvab
kauba ladumise iile ja standardi numbri. Trafarett tuleb peale
kanda selgelt, veekindla véarviga. Trafarettimisel kaalunumb-
reid ei margita. Tiinn peab olema varem fiile kaalutud (taara
kaal). Péarast kaanetamist veeretatakse tiinn kaalule. Tehakse
kindlaks bruto, voetakse sellest maha taara ja kindlaksmada-
ratud neto kantakse trafaretile. ;

Soolveega tditmine. K&ige parem tditmise viis on jarg-
mine: tiinnid asetatakse kiiljeli ja kahe korvutiasetseva kiil-
jelaua vastaspoolsetesse otsadesse puuritakse auk; lihte nen-
dest pannakse lehter ja tiinn tdidetakse kunstliku v6i loomu-
liku soolveega, mis on varem hdsti seisnud ja filtreeritud.
Sellise valamise viisi juures soolvesi valgub kergesti tiinni ja
taidab kdik kaladest vaba ruumi. Teine auk on 6hu viljapaa-
suks; pérast tditmist liiiakse mdlemale augule ette puust
prunt.

On olemas veel teine tditmise viis — péhjas asuva prunt-
augu kaudu. Kui soolvesi enam tiinni ei jookse, jatkatakse
veel juurdekallamist ja jdetakse seisma, kuni pdhjale kalla-
tud soolvesi vdheneb. Siis arvatakse, et antud momendil on
tiinn tdidetud; soolvee iilejddk kallatakse &dra ja augu ette
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lutiakse puust prunt (sealjuures tuleb hoiduda, et prunt ei
laheks siigavale ega vigastaks pealmisi kalakihte). See tait-
mise viis ei kindlusta alati head tiinnide taitmist soolveega
ja nGuab suurt ajakulu.

Vagunite formeerimine. Parast kaanetamist, kaalumist ja
soolveega jareltaitmist, kui see on antud kaubaliigi juures
vajalik, asutakse vagunite formeerimisele ja koostatakse fak-
tuurid-spetsifikatsioonid. Selleks v&etakse tiinnid tihte sorti ~
ja liiki kaubaga, kdige parem iihest soolamisbasseinist. Sega-
kaubaga vagunite drasaatmine ei ole sugugi soovitav ja kva-
liteedilt ning-sordilt erinevate kaupade formeerimine iihes
vagunis raskendab kogu t66d selle kaubapartiiga kaubandus-
vorgus.

SUITSUTATUD JA VINNUTATUD KAUPADE

PAKKIMINE
Kui soolatud kala pakkimisel — soolveega taitmisega voi
tiheda pakkimisega ja pressimisega -— harilikult tahetakse

saavutada, et Shu tsirkulatsioon taarasse pakitud kalamassis
oleks takistatud, siis vinnutatud ja suitsutatud kaupade pakki-
misel, vastupidi, taotletakse v&imalikult paremat dhu tsirku-
latsiooni kala ridade vahel kastis.

Suitsutatud kala pakkimine tiinnidesse ei ole soovitav:
toode sdilib tiinnides palju halvemini, sest kala asendi t3ttu
tinnis ei ldhe isegi tiinni otsadesse aukude puurimisega
korda kindlustada kauba tuulutamist ja sageli kala niiskub
ning kattub hallitusega. Suitsutatud ja vinnutatud kaupade
kastidel on harilikult Shu libivoolu kindlustamiseks vahed
kiilje- vdi otsalaudade vahel. Vinnutatud suure vobla pakki-
misel, mis on eriti ebakindel ja tundelik niiskuse k&ikumis-
tele, asetatakse tema ridade vahele korkjaid, et iiks kala ei
liibuks nii tihedalt teisele,

Suitsutatud kaupade pakkimisel seda ei tehta, kuid pakki-
mine teostatakse nii, et iga kala kataks kdhuga eelmise selja
* ja ildise pakkimise tiheduse juures poleks karta kala niisku- .
mist. .

Vaartusliku suitsutatud ja vinnutatud kala kastidesse pak-
kimisel vooderdatakse need seest pakkimispaberiga vai par-
gamendiga, kuna baldkikaupade pakkimisel kalade read lahu-
tatakse lksteisest pargamendilehtedega.

Parast kalaga taitmist kast kaanetatakse, kaan liiiakse
kovasti kinni, otsad kinnitatakse plekiribadega v&i traadiga
ja kastid seotakse kimpudesse.
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PAKITUD KAUPADE SAILITAMISE TINGIMUSED

Kalatoostuse tingimustes tuleb pakitud kala viivitamatult
saata tarbimlspalkad&sse vOi umberlaadimispunktidesse. Kuid
siiski lihe v6i kahe 060-pdevaseks kohalhoidmiseks peavad
kalatoostusel olema kalade sdilitamiseks kuivad ja hésti tuu-
lutatavad eriruumid. Pakitud kala on keelatud siilitada lageda
taeva all.

Pakitud kauba sailitamine kalatédstuses on suvel vdimalik
ainult kiilmas ruumis, sest jahutamata ruumides sédilitamine
vGib esile kutsuda kauba kvaliteedi jdrsu languse ning
ohipiku’ (juustukdrbse touk), fuksiini jt. ilmumise.

VOITLUS KALAKAUPAD]%\(\AHJURITEGA

oHipik", s. o. juustukarbse touk, mis paljuneb soolakalale
ja mahavalgunud loomulikule soolveele asetatud munadest.
Munakesest areneb téuk -— kompamisel elastne, mdnikord
isegi vdga korgete (kuni 40 sm) hiipetega edasiliikuv, valge
ussikene (joonis 77). Tougud on keemiliste ainete mdjule
vdga vastupidavad: nad peavad vastu kiillastatud soolveele
ning ei havine 10%-lises soolahappes 5 tunni kestel. Téugud
vajavad hingamiseks 0Ohku, soolvees tOusevad pinnale ja
magedas vees vajuvad pohja.

Kiarbsed munevad kalale soomuste alla, 16pustesse, lohku-
desse ja loigetesse hunnikutena 10—30 muna. Munemine
toimub peamiselt siis, kui kala séilitatakse kuivas voi lekki-
vas taaras.

kaergused umbes 0,3 mm plkkused munakesed muutuvad
kahe 66-pdeva jooksul ussikesteks, kes levivad taaral ja ldbi
pragude tungivad taara valispinnalt sisse.

Toéugu arenemise tsiikkel on 15—25 pédeva, seejarele muu-
tub touk pruumks nukuks.

Munad ei ole kiilmakindlad ja havivad miinus 2° ]uures
Soolvees hdvivad munad 10 pdeva pdrast. T6ugud on palju
vastupidavamad ja elavad iile kdige suurema kiilma.

Hiipik on eriti ohtlik kalatédstusele, kus teostatakse kau-
pade pakklmlst korge temperatuuri ]uures Karbes lendab
ainult 8—10° ja kdrgema temperatuuri juures. Alla 5° tempe-
ratuuri juures kdrbsed surevad.

Hiipikuga voéitlemiseks on vajalikud jargmised abindud:

1. Rangeim sanitaar-distsipliin ettevGttes: voitlus kdrbes-
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tega, koigi kalasailitamis- ja téotlemisruumide regulaarne
puhastamine ja desinfektsioon, kusjuures desinfektsioonile
peab kaasuma porandate ulesvotmme, lupjamine, seinte pahel-
damine jne,

2. Hipikust nakatatud kaupade vilvitamatu timbert6ota-
mine, kohe pérast nakkuse avastamist.

Senikaua, kui hiipik ei ole veel ulatuslikult levinud, pole
veel uuristanud kdike ja méadrinud oma ekskrementidega kala,
voib kauba pddsta. Selleks kasutatakse tuhte kahest meetodist.

Joonis 77. a — juustukdrbes; Joonis 78. Mardikas-nahapureja,
b — touk-hiipik; ¢ — nukk. muna, touk-$asel..

.

Esimene meetod: kala pestakse kanges soolvees nuusti-
kuga, kusjuures enne seda kala hoiti soolvees vajutise all
1'/s—2 00-pdeva kestel, et hiipik hu otsingul oleks sunnitud
tootest vdlja tulema ja soolvee "pinnale kerkima. Soolvee
pinnalt. tuleb hiipik &ra korjata, petrooleumiga iile valada ja
poletada. Teine moodus seisab selles, et kala lastakse labi
mageda vee, harilikult 1dbi sumba. Magedas vees vajub hiipik
pohja, sellepdrast kala pesemine voolavas vees vabastab
tunduval mdaral kala hiipikust.

Sasel — Frisi nahapureja — mardika tduk (joonis 78),
toitub kuivsoolakala lihastest ja sisikondadest. Mardikas ase-
tab munad harilikult 16puste alla. Nelja pdeva pdrast kooru-
vad munadest tdugud, kes tungivad labi suu ja lopuste kohu-
Odnesse, soovad dra sisemised organid, lihased, naha ja viima-
ses jarjekorras isegi soomused.

Peale profiilaktiliste sanitaarsete abinGude voitluses toote
nakatumise vastu toukudest kasutatakse nende h&avitamiseks
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iihte kahest meetodist: 1) kaup asetatakse péikesepaistele
laiali: %agel ronib vélja, ta korjatakse ja hévitatakse; 2) kala
asetatakse kimpudena lauale, kaetakse presendiga ja lavaall
siitidatakse pulk-véavel; tekkiv vaidveldioksiiiid 18bib kala-
kihi ja miirgiteb SaSeli, ilma et mbjuks toote kvaliteedile ja
toiteomadustele, Pdrast suitsutamist tuleb kala hoolikalt 1abi
vaadata ja tuulutada.

Saselist tugevasti nakatatud kala ei kolba toiduks isegi
piarast pubastamist, sest on teada juhud, kus sitikad kandsid
nakkushaigusi ile laipadelt kalale.

PAKKIMISTSEHHI SANITAAR-TEHNILISED
EESKIRJAD

~ Kala on lubatud ndrgumiseks asetada ainult spetsiaalsele
sdrestikule, kdrgusega mitte alla 7—8 sm porandast; on soovi-
tavam asetada lahtivoetavatele siledakshdoveldatud lavadele,
mitte aga restidele.

Kalade pesemisel tuleb soolvett vahetada mitte harvemini
kui iga tunni jdrel.

On vaja, et heeringate pesemiseks kasutatav labitootatud
coolvesi oleks selgunud, filtreeritud ja erikaal mitte alla 1,14.

Kalapakkimisruumis on keelatud hoida kalade pesemisel ja
pakkimisel kogunevaid ptihkmeid ja jaatmeid. Nende jaoks
tuleb eraldada tihedalt suletava kaanega spetsiaalne paak,
kusjuures véljavedu peab olema asfalteeritud voi betoneeri-
tud. 150kaukudeta, kuhu voiks seisma jddda vesi ja soolvesi.

Kasutatud soolvesi lastakse todstuse iildisse dravoolu-
s{isteemi.

On keelatud teostada téid kiilmsoolamisruumide kaladega
tiidetud basseinide peal, sest siis voivad kasutatud soolvesi
ja -mustus sattuda kalalt soolakalabasseini.

Iga pdev pérast toédde 16petamist tuleb pdrandad puhtaks
pithkida ja tile kallata lubjapiimaga, mis jérgmisel paeval
enne todde algust dra pestakse. : .

Ruumide korrastamiseks peab olema spetsiaalne sanitaar-
inventar, mille kasutamine kalade todtlemisel on keelatud,
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