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Haarukassa keitettyi peru-
naa ja silakkaa seki péidlli
nokare voita. Silakanperu-
nat herkullista. ..

MEREN VILJAA RUOKAPOYTAAN
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Kala on kalastajaperheen ruokapdydin itseoikeutettu kuningas.

Kalaa sy6diddn usein ja nykyisin my6s monessa muodossa.
Aiemmin anti oli yksipuolisempi. Eniten kiytettiin juuri silakkaa.

Tauno Aalto on syntyperdinen pyhimaalainen. Hinen Riitta-
vaimonsa on kotoisin kalastajaperheesti Rauman edustan Ristin-
perasta.

Vaikka etdisyyttd linnuntietd ei kovin paljon olekaan, loytyy
lapsuuden ja nuoruuden ruokamuistoista eroja. Kun Raumalla
tehtiin soppa maitoliemeen, Taunon kotona liemi oli kirkas, vain
yhteni esimerkkini.

Kalaa syotiin niin arkena kuin juhlanakin. Joulupoydissi
silld on nykydin paljon tirkeimpi asema kuin ennen. Taunon ja
Riitan nuoruudessa jouluruuista tirkein oli sittenkin se kinkku.

Puheet rantakalasta saavat kummankin ymmilleen. Sitd ei ole
Pyhimaassa eiki Rauman saaristossakaan valmistettu. Sitd teh-
dddn enemminkin Merikarvialla ja sitten sisimaassa, jossa kalana
on muikku.

SILAKANPERUNAT

Tavallisin pyhidmaalainen kalaruoka on silakanperunat. Niitd val-
mistettiin usein, talvella enemmin kuin kesilla.

Ruuasta oli olemassa hienompi ja arkisempi versio. Pyhiruu-
assa perunat kuorittiin, arkena ei niinkain.

Pienet perunat laitettiin veteen kokonaisena, isot halkaistiin.

Silakanperunoita tehtiin seki suolasilakasta ettd tuoreesta kalasta.

Juuri pyydetty silakka pantiin paiviksi suolaan, ei ehdi suolaantua
litkaa mutta antaa maun koko ruualle. Talvisuolattu silakka sitd
vastoin piti liottaa kunnolla, ettei ruuasta tule liian suolaista.

Keviisestd silakasta valittiin ne lihavimmat ja maukkaimmat.
Ristinperissi silakat keitettiin perattuina ja ilman p4iti. Taunon
kotona silakat keitettiin pdineen eikd vatsoja aukaistu, kala vain
suolistettiin. Miti jii mukaan.

Silakanperunoihin ei kuulu muita mausteita, ei pippuria, ei
sipulia eikd missdin nimessi tillid. Silakat pantiin perunoiden
pdille kypsymiin. Liemi kaadettiin pois ja alkoi herkuttelu.

Joskus laitettiin nokare voita perunan paille. Ettd maistui
hyvalei.
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Ristinperidssi ei silakanperunoissa kiytetty minkiin sortin
kastiketta. Tauno Aalto muistelee ditinsd joskus valmistaneen
perunoiden kanssa valkoista kastiketta, jossa maistui kenties aa-
vistus pippuria.

PAISTETUT SILAKAT

Kesilli silakkaa sydtiin mieluiten paistettuna. Pihveiksi niitd val-
mistettiin harvoin. Kokonaisena paistetut silakat olivat nopeita
valmistaa ja maistuivat kaikille.

Pyhimaassa paistettavaa silakkaa ei avattu. Siitd napattiin pad
pois ja suolistettiin. Mausteena kiytettiin suolaa.

Riitta Aallon kotona diti pihvejd paistaessaan leivitti ne kanan-
munassa ja jauhoissa. Niin pinnasta tuli rapea.

SILAKKALAATIKKO

My®os silakkalaatikko kuului olennaisena osana talviseen ruoka-
poytdin. Kuoritut perunat viipaloitiin ja ladottiin vuokaan. Viliin
laitettiin liotettuja suolasilakoita. Usein niitd tuli kahteenkin vi-
likerrokseen. Laatikkoon makua antamaan laitettiin my6s hienon-
nettua sipulia ja ripaus pippuria. Munamaito piille ja hautumaan
uuniin.

Riitan kotona Ristinperissi ei silakkalaatikossa kiytetty sila-
vaa. Tauno muistaa, ettd Pyhdmaassa silakkalaatikon pinnalle
ennen uuniin laittamista vuoltiin ohuita silavasiivuja. Ndin pin-
nan perunakerros sai pehmeytti eikd korruttunut uunissa liikaa.

Nykyisin silakkalaatikko on muuttunut pitkalti kalalaatikoksi,
jossa suolasilakan sijasta kiytetdin niin kirjolohta kuin siikaakin.
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KALASOPPA

Niin ikddn kalasoppa tehtiin Riitan ja Taunon kotona eri lailla.
Ristinperissd soppa oli kalakeitto, jossa oli maitoliemi. Pyhdmaas-
sa kalat kiehuivat kirkkaassa liemessd, mutta tarjolle niitd ei pan-
tu sopan seassa vaan erilliselle lautaselle. Siitd jokainen sai ottaa

Riitta Aallon kalasopassa
on aina ollut maitoliemi ja
nyt on porkkanakin loyti-
nyt tiensi kattilaan. Saa-
ristolaisleipd sopii hyvin
keiton kyytipojaksi.



kalaa sen verran kuin halusi. Herkun siitd sai, kun kalan piille
laittoi vield vihin sulatettua voita ja sipulia.

Kala keitettiin tavallisesti puolikkaana ja isompina paloina.

- Puukolla vedettiin, ei voitu puhua mistddn fileoinnista.

Tyypillisin keiton kala oli siika ja talvella myos made. Toki
silakkaakin kiytettiin.

- Ei ahvenesta soppaa tehty, he muistelevat.

SUUTARINLOHI

Perunoiden kanssa sy6tiin suutarinlohta.

Talvisuolatut silakat liotettiin. Samalla ne myos pehmenivit.
Suutarinlohen resepti ei vuosien varrella ole miksikdin muuttu-
nut. Tuttu maku on sellaisenaan arvokas ja arvostettu. Sipulia ja
maustepippuria, hiven sokeria seki etikkaa ja vetti.

Suutarinlohi oli silakkajalosteista ensimmadinen, jota kalas-
tajat alkoivat kaupata markkinoilla suolasilakan ja maustesilakan

ohella.

MAUSTESILAKKA

Maustesilakka ei ole silakkaa lainkaan vaan kilohailia. Siitd kiyte-
tddn myds nimityksid prislinki tai vaspuuki. Oulun seudulla pris-
linki tarkoittaa my6s muikkua.

Kala on silakkaa vihin pienempi mutta dkkiniisesti katsoen
eroja on vaikea 16ytdd. Parhaiten kilohailin tunnistaa terdvisti
vatsasta. Sen pdd on pieni ja silakan pditd pydreimpi.

Maustekalassa kiytettdvin mausteseoksen padaineena on san-
telijauhe.

- Pddsddnto on, ettd 100 grammaa mausteseosta ja 10 kiloa
kalaa. Lisaksi mausteena kiytetdin myos laakerinlehted.

Maustesilakalle on kiynyt kuten perinteiselle suolasilakalle-
kin, kysyntd on takavuosista huomattavasti vihentynyt ja purkit
ovat samalla pienentyneet.

GRAAVI KALA

Suolasilakan ohella ruokapdydissi nautittiin my6s graavia kalaa.

Tauno Aalto ei muista kotona koskaan syoneensi lahnaa graa-
vattuna mutta Ristinperissd niin joskus tehtiin, kun muuta ei
ollut.

Perinteisesti siikaa syotiin graavattuna.

- [llalla suolaan ja seuraavana piivini sitd syotiin.

Herkkua oli my6s miti. Padasiassa kiytettiin silan mitid.
Vatkattu miti maustettiin suolalla.

SAVUSTETTU KALA

Kalan savustaminen on suhteellisen tuore ilmio.

Pyhimaassa silakan savustaminen liittyy osaltaan autoistumi-
seen. Maukkaimmillaan savusilakat ovat uunituoreina.

Ensimmiiset pyhdmaalaiset savusilakat Rauman torille tuotiin
60-luvun alkuvuosina. Ensin veneelld yli Mannerveden Reilaan ja
siitd linja-autolla Rauman torille. Kysymys oli kuitenkin pienistd
miidristi. Isommasti savustaminen kdynnistyi, kun kalastajat
hankkivat autot.
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