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JOHDANTO

Tissi ohjeessa kisitellddn suoraan luonnosta saatavien elin-
tarvikkeiden eli luonnonmuonien hankintaa ja hyvaksikayttoa.
Ohjeen keskeisen osan muodostavat pyydystamis- ja kdsittelyme-
netelmdt, joilla saadaan kayttddn ravintopitoisuudeltaan ar-
vokkaimmat eliinkunnan tuotteet kuten kalat, nisakkait ja lin-
nut seki kasvikunnan tuotteista mm marjat ja sienet.

Ohjeessa k&sitellddn myds vahan tunnettuja tai kaytettyja
luonnon ravintoldhteitd, joilla voi olla merkitystd@ ravinnon-

hankinnassa poikkeusoloissa.

Riistan ja kalojen tavanomaisten pyyntikeinojen lisdksi kédsi-
tell&dn vanhan kansan kdyttidmid ja myds muutamia uuden teknii-
kan mahdollistamia pyyntikeinoja.

T4114 ohjeella on tarkoitus antaa perustiedot luonnon ravinto-
lahteiden hyvdksik8yttd6n elintarvikehuollon turvaamiseksi ja
rikastuttamiseksi yksittdistapauksissa. Ohje on tarkoitettu
kdytettéviaksi ensisijaisesti eri sotilasopetuslaitoksissa,
joukko-osastoissa ja kertausharjoituksissa ldhinnd taloushuol-
lon erikoiskoulutuksen sek#& soveltuvin osin muidenkin henki-
18stéryhmien koulutuksessa. Ohje ei ole tarkoitettu joukkojen
muonitusohjeeksi.

Kun suoréan luonnosta saatavien elintarvikkeiden hyvaksikayt-—
tdad joudutaan tehostamaan, korostuu tuotteiden energiasis&lldn
merkitys ravintolihteiden vallinnassa. Ravintoon on sisdlly-
tettdvA ainakin hiilihydraatteja, rasvaa ja valkuaista eli
proteiineja. On hankittava niitd elintarvikkeita, jotka saa-
daan v&hdlli vaivalla ja jotka ovat energiasisdlldltdan riit-
toisia.

Kun joudutaan el&mdan luonnon muonilla, on tdrke#d, milld hy6-
tysuhteella ravinto hankitaan. On hyddytdntd hankkia elintar-
vikkeita, joiden kerddmiseksi joudutaan liikkumaan paljon.
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On muistettava:

- Turvataan talousveden saanti.

- Keskitytadan hankkimaan niitd elintarvikkeita, jotka ovat
helpoimmin saatavissa ja jotka takaavat hengissd pysymisen.

- Varmistetaan toimeentulo, laajennetaan valikoimaa ja han-
kinta-aluetta.

- V&altetdidn elintarvikkeiden hankinnassa tarkoituksetonta ra-
situsta.

- Hankitaan elintarvikkeita varastoon ja s&il6td8n niita.

Timd ohje sisilt33 pyyntimenetelmid, jotka ovat rauhan ajan
s3inndsten vastaisia. N&itd saa k8yttd3 vain asianomaisen lu-
van perusteella. Rauhan ajan koulutuksessa ei saa rikkoa met-
sistyksestd ja kalastuksesta eik& luonnonsucjelusta annettuja
saaddksid. Oppaan jakamista koulutettavien kayttddén on myds
tapauskohtaisesti harkittava, ettei kasitys luvanvaraisuudesta

katoa.

Tamin ohjeen pA&lahteitd ovat olleet Maanpuolustuksen tieteel-
lisen neuvottelukunnan (MATINE) muonitusjaoston tutkimusrapor-
tit, jotka on julkaistu sarjoina 1/B/77, 2/3/79, 3/a/79,
4/8/79 ja 5/A/79.

Martti Arkko on piirtanyt kuvat.



I LUKU
RAVITSEMUKSEN PERUSTEET
A ENERGIANTARVE JA SIIHEN VAIKUTTAVAT TEKIJAT

1. Energiankulutus vaikuttaa energiantarpeeseen siten, ettd
jos energiankulutus on kovin alhainen, vaatii keho energiaa
hieman kulutusta enemm@n. Jos energiankulutus on hyvin suuri,
ei energiantarve taysin tyydyty, vaikka ndléntunne pysyisikin
poissa.

2. Energian kokonaistarve vaihtelee eri henkil&ill&d. Perus-
eli lepoaineenvaihdunnan suuruuteen vaikuttavat kehon rasvapi-
toisuus, ulkoiset olot, ik&, sukupuoli ja terveydentila. I&n
lis3dintyessa perusaineenvaihdunta kehon painokiloa kohti vdhe-
nee. Kasvukauden loppuvaiheessa olevan nuorukaisen energian-

tarve on 5 - 20 % suurempi kuin samanpainoisen aikuisen.

3. Kuumetaudit kiihdyttavat perusaineenvaihduntaa. N&lan ja
aliravitsemuksen aikana elimistd voi tottua hitaampaan perus-
aineenvaihduntaan.

4. Perusaineenvaihdunta kiihtyy neljanneksen ulkoisen 1lampd-
tilan laskiessa alle 0©, Kokonaisenergiankulutuksessa perusai-
neenvaihdunnan vilkastuminen merkitsee alle 10 %$:n lisaysta.
Taulukossa 1 on esitetty vaikuttava (biologinen) lampdtila.

5. Merkittdvin kokonaisenergiankulutukseen vaikuttava tekija
kylmissd oloissa on lihastydn tiedostamaton lisdys. Jo pelkka
vapina lisa&d energiankulutusta. Hetkitt&din vapinan aikaansaama
lammdntuotto voi olla viisinkertainen normaaliin verrattuna,
ja energiankulutus voi kochota 1,8 MJ:een (425 kcal) tunnissa.

6. Kun halutaan vdhentda kylmdn vaikutusta energiankulutuk-
seen, on kiinnitettdvad huomiota vaatetukseen. Jos silléd pysty-
tddn pit&miidn ihon lampotila muuttumattomana, ei energiankulu-
tus lis&danny juuri lainkaan. Toisaalta kylm&dn sopeutuminen
vahentaa energiankulutusta, Sopeutuminen on nopeampaa, kun

fyysinen kunto on hyva.
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Tuulen ja viiman vaikutus
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Taulukko 1. Vaikuttava (biologinen) lampdtila.

7. Energiankulutus vaihtelee merkittdvadsti. Sotilaan toimin-
not ovat yleensi raskasta tai keskiraskasta tydtd, jolloin ku-
lutus voi olla 15 MJ (3500 kcal) vuorokaudessa. Leiriolosuh-
teissa tai kylm#llid s35113 voi energiankulutus nousta yli 17
MJ:n (4000 kcal). Lihastydn laatu, teho ja kesto sekd kehon
paino vaikuttavat kulutukseen. Taulukossa 2 on esimerkki 65 kg
painavan sotilaan energiankulutuksesta.

TOIMINTO MJ/h kcal/h
Nukkuminen 0,25 60
Seisominen 0,35 85
Marssi, 5 km/h, kantamus 27 kg 1,26 300
Juokseminen 11 km/h 1,86 440
Maastojuoksu 11-14 km/h 3,24-3,48 700-830
Pydraily 21 km/h 2,64 700
Hiihto 4,2 km/h 1,68 400
Hiihto 7,8 km/h 3,24 780
Moottorikelkalla ajaminen 0,84 190
Poteron kaivaminen 1,26-2,34 300-500

Taulukko 2. Esimerkki 65 kg painavan sotilaan energiakulutuk-
sesta.
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B ENERGIANLAHTEET

8. Elimist®ssd on valittdmid ja valillisii energianldhtei-
td. valittdmit energianlidhteet riittdvat 20 - 30 sekunnin
suurta nopeutta tai voimaa vaativiin suorituksiin. T&man j&l-
keen on pakko laskea suorituksen tehoa ja turvautua valilli-
sistd energianlihteistd, l3hinni hiilihydraateista ja rasvois-
ta, tuotettuun energiaan. Valkuaisaineita k&ytetd&n energian-
l3hteend vasta 3&rimmiisessd aliravitsemuksessa. Rasituksen
laatu, kesto ja suorituskyvyn taso sekd ravitsemustila vaikut-
tavat siihen, mit& energianlihdettd elimistd kayttaa.

9. Hiilihydraattien merkitys ravinnossa korostuu silloin,
kun vaaditaan selviytymistd raskaista ruumiillisista ponnis—
tuksista. Tamin vuoksi ne ovat tdrkeitd tilanteissa, joissa
ty6skennellddn elimistdn suorituskyvyn ylérajoilla. Kun lihak-
sissa jd maksassa olevat hiilihydraattivarastot loppuvat, jou-
dutaan turvautumaan rasvoihin enerxrgianlihteen&, ja lihastydn
teho huonontuu jonkin verran.

10. Yleensd tyydytetdidn energian kokonaistarpeesta hieman
alle puolet hiilihydraateilla. Jos tehd&dn raskasta ruumiil-
lista tyotd, hiilihydraattien osuutta suositellaan nostetta-
vaksi jopa yli 60 %:n. Kun energiantarve on suuri, ei hiili-
hydraattien osuutta voida lisita kovinkaan paljon, koska hii-
lihydraattipitoisissa ruoka-aineissa on paljon vettd ja kuitu-
ja. Tdlldin rucan mdidréd nousee tilavuudeltaan kohtuuttoman
suureksi. Hiilihydraattipitoisia tuotteita on tiiviissd muo-
dossa erilaisina makupaloina, mutta sellaiset sisdltédvat
yleensd niukasti suojaravintocaineita.

11. Rasvat ovat keskeinen energianldhde. Kun lihastydta 1li-

s@tadn kasvaa hiilihydraattien kayttd energianlihteenid. Hiili-
hydraattivarastojen ehtyessa jaavat rasvat ainoaksi energian-—

ldhteeksi.

12. Rucasta saatavat rasvat ovat tédrkeitd, koska rasvaliu-
koiset A-, D—-, E- ja K-vitamiini imeytyvdt niiden mukana. Ras-
vojen energia-arvo, energiamddrd painoyksikk&d kohti on yli
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kaksinkertainen hiilihydraatteihin ja valkuaisaineisiin ver-
rattuna. Siten rasvapitoisia ruoka-aineita ei tarvitse sydda
yvhtd paljon kuin hiilihydraatti- tai valkuaisainepitoisia ruo-
ka-aineita. Kun ruokaa joudutaan kuljettamaan pitkia matkoja,
rasvat ovat suuren energia-arvonsa vuoksi kdytanndllisin, mut-

ta eivat paras vaihtoehto suorituskyvyn ylldpidon kannalta.

13. Valkuaisaineita tulee saada ravinnosta pdivittain, koska
ne rasvojen ja hiilihydraattien tavoin eivat varastoidu ke-
hoon. Yleens3 kolmannes valkuaisaineista saadaan maitotuot-
teista, toinen kolmannes viljatuotteista sekd loput lihasta ja
lihavalmisteista, perunasta ja kalasta. Valkuaisainepitoinen

ravinto lisd&d kyllidisyyden tunnetta, muuta ravintoa paremmin.

SUOJARAVINTEET

14. Vitamiinit ovat aineenvaihdunnalle valttamattomiad ainei-
ta. Ne on saatava ravinnosta. Mik&li vitamiineja ei ole saata-
villa, elimist®én toiminnat h&iriintyvat ja yleiskunto heikke-

e

nee. Vitamiinien ylim&Ardinen saanti ei paranna suorituskykyéa.

15. Vesiliukoiset C-vitamiini ja B-vitamiiniryhmd eivat va-
rastoidu, eikd niiden runsaskaan nauttiminen yleensd vahingoi-
ta elimistbs. Rasvaliukoiset vitamiinit taas varastoituvat
rasvakudokseen, eikd niiden jatkuva saanti ravinnosta ole ter-
veydentilan kannalta niin olennaista kuin vesiliukoisten vita-

miinien saanti.

16. Kivenndisaineita saadaan normaaliravinnosta yli tarpeen.
T8113% ei ole terveydellisti merkitystd, koska ylim3ard poistuu
elimist8std. Taulukossa 3 on esitetty tdrkeimpien vitamiinien

tehtivit, puutosoireet ja ravintolahteet.

D NESTE- JA SUOLATASAPAINO

17. Nesteenmenetys vuorokaudessa on noin kaksi litraa. T&ma
mA3rd nestettd on saatava ravinnon mukana paivittdin elintoi-
mintojen ja ruumiillisen suorityskyvyn ylldpitdmiseksi.

18. Jo hyvinkin pieni nestevajaus huonontaa suorituskykyid ja



VITAMIINI

TEHTAVAT JA PUUTOSOIREET

RAVINTOLAHDE

A-vitamiini

valttamatdn iholle, nédlle ja
limakalvoille. Pitk&aikainen
puutos voi aiheuttaa hamara-
sokeutta ja heikentdd infek-
tioiden vastustuskykya.

Kalanmaksa, maksa,
munuaiset, maito,
voi, porkkana,
tomaatti, pinaatti.

C-vitamiini

Tarpeellinen aineenvaihdun-

Tuoreet marjat, he-

(tiamiini)

Bi-vitamiini

VAlttamatdn monien organis-—
mien hiilihydraattiaineen-

(askorbiini-|nalle. Puute aiheuttaa psyyk-|delmdt ja vihannek-

happo) kisid oireita ja A3ritapauk- ]set, peruna, juu-
sessa keripukin. rekset.

B-ryhmé

Maksa, liha, koko-
jyvatuotteet, her-
neet, pavut, vihan-
nekset,

viini)

vaihdunnalle. Puutos aiheut-

taa beriberi-taudin ja her-

mostohdiridita.
Bp-vitamiini{V&lttdmdtdn rasvan, hiilihyd-
(ribofla- raattien ja proteiinien ai-

neenvaihdunnalle. Puute ai-
heuttaa muutoksia ihossa ja
limakalvoissa.

Maksa nestemdiset
maitovalmisteet,
liha, kala, vihan-
nekset.

Taulukko 3.

Tirkeimpien vitamiinien teht#vat, puutosoireet ja

ravintolahteet.

heikentd3d selviytymista raskaista ponnistuksista. Raskas ruu-
miillinen rasitus ja lammin s34 lisadvat nesteen menetysta.

Tunnin aikana voidaan ldmpimissd oloissa hikoilemalla menett&d
jopa kaksi litraa nestettd. T&ll6in toiminnan jatkamisen edel-

lytyksend on nesteen nauttiminen tydn aikana.

19.

Pelkin veden tai miedon sokerijuoman, jonka sokeripitoi-

suus on 2 - 3 % eli 20 - 30 g sokeria litrassa vettd, nautti-
minen on tehokkain tapa korjata nestetasapainoa. T&llainen

neste imeytyy nopeimmin. Tunnin aikana imeytyy noin litra nes-

tettd. Imeytymisen kannalta edullisinta on juoda neste 1 - 2
desilitraa 10 - 15 minuutin vdliajoin, sillad jos juodaan ker-
ralla yli kaksi desilitraa, kertyy vatsalaukkuun turhaan nes-
tettd ja seurauksena voi olla vatsavaivoja.

20.

Jos juomaan lisitd#n runsaasti sokeria energiansaannin

lisd&miseksi, nesteen imeytyminen hidastuu eik&d nestetasapai-
noa saavuteta yhtd hyvin kuin vah&sokerisella nesteelld.
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E PUUTOSOIREET JA NIIDEN ILMAANTUMINEN

21. Kehon rasvakudoksen avulla pystytdin 10,5 MJ:n (2500
kcal) paivitt&inen energiankulutus tyydyttdmddn l&dhes
kuukauden ajan. Samoin rasvaliukoiset vitamiinit riittdvidt
useiksi kuukausiksi, vaikka niiden saanti ravinnosta tyrehtyi-
si.

22, Viiden pdivan ajan pystytddn tekem&dn tydtd 21 MJI:n
(5000 kcal) edestd, jos vuorokauden ruoka-annos sisdltdid nelja
MJ:a (1000 kcal). TAlldin ongelmana on valkuaisaineen niuk-
kuus, mutta nostamalla energiamidrd noin yhdeksdan MJ:een
(2200 kcal) saadaan yleensd valkuaisainettakin tarpeeksi.

23. Vesiliukoisista vitamiineista voi By-vitamiinin (tiamii-
ni) puutostila ilmetd iho-oireina ja vasymyksend muutamassa
viikossa. C-vitamiinin puutos saattaa ilmetd psyykkisind hai-
ridtiloina tdydellisend vajauksessa noin kolmessa viikossa.
Puutos voi kehitty3d keripukkiasteelle. Oireina ovat t&l1din
verta vuotavat ikenet, hampaiden irtoaminen ja vastustuskyvyn
heikkeneminen muutamassa viikossa. Muiden vesiliukoisten vita-
miinien ja rasvaliukoisten vitamiinien puutosoireet ilmaantu-
vat vasta useiden kuukausien vajauksen jdlkeen.

24, Kivenndisaineista kalsiumin ja raudan varastot riittavat
useiksi kuukausiksi. Raudan puute aiheuttaa vdhitellen ane-
miaa, jonka vaikutukset fyysiseen kuntoon ilmenevat vasta
useiden kuukausien kuluttua, jos rautavarastot ovat ennen ki-
vennidispuutosta olleet tdynnd. Verenvuotojen yhteydessa mene-
tetadn rautaa, ja tdlldin raudanpuute uhkaa nopeasti.

25. Muistis8&ntdnd on pidettdva, ettd

- wviisi MJ on energiamdird, jonka ihminen tarvitsee elintoi-
mintojensa yllapitoon vuorokaudessa.

- kymmenen MJ on energiam3drd, joka tarvitaan vdhdisen fyysi-
sen toiminnan yllapitoon vuorokaudessa.

- 15 MJ on energiamadrd, joka tarvitaan suhteellisen kovan
fyysisen toiminnan ylldpitoon vuorokaudessa.

Viiden MJ:n vajaus vastaa noin 200 g:n painonpudotusta vuoro-
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Eri ravintoaineiden madrat vuorokaudessa elintoimin-

nat yllapitdvian energian (5 MJ)} saamiseksi on esitetty 1liit-

teessa 1.

26.

Luonnonmuonan hankinnan aloittamiseksi tieto huoltokat-

koksen pituudesta on oleellinen. Muutama pdivd, kdytdnndssid

alle viikko tullaan toimeen l3hes taydelld paastolla. Ainoas-

taan veden saanti on turvattava. Taulukossa 4 on esitetty

ravintoainepuutosten aiheuttamien oireiden ilmaantuminen ja

laatu.

Ravinnon energia

Rasva

Hiilihydraatti

Valkuaisaine

A-vitamiini
Tiamiini (Bq)
Riboflaviini

(By)

Askorbiinihappo
(C)

Ruokasuola

2 - 3 paivaa

Useita kuukausia

Useita paivia

Useita viikkoja

Useita kuukausia

Paivistd viikkoihin

Kuukausia

Useita viikkoja

Useita paivia

PUUTTUVA TEKIJA |AIKA SIIHEN, KUN TILA| ENSIOIREET
ALKAA HUONONTUA
Vesi Muutamia tunteja Viasymys, suoritus-

kyvyn huconontuminen

Vasymys, suoritus-
kyvyn huonontuminen

Ensi oireita ei tun-
neta

Vasymys, suoritus-
kyvyn huonontuminen
ja ketoosi

Ensioireita ei tunne-
ta, myShemmin turvo-
tusta

Hamdranidn huonontu-
minen

Kestavyyden huonontu-
minen

Thon ja limakalvojen
muutoksia

Vasymys, suoritus-
kyvyn huonontuminen

Vasymys, suoritus-
kyvyn huonontuminen

Taulukko 4.

ilmaantuminen ja laatu.

Ravintoainepuutosten aiheuttamien oireiden
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27. Jos paaston pituus on muutamia viikkoja, ei toimintakyky
sdily ilman ravinnon saantia. Yleensd tullaan toimeen 5 MJ:n
ravintomiirilla vuorokaudessa. Yksittdisten ravinteiden puu-~-
tetta ei tarvitse peldtd. Jos paasto ylitt&dad kuukauden, tulee
ravintoa saada l3dhelle todellista tarvetta. Mitd pitempi toi-
minta-aika on kyseessid, sitd suurempi merkitys on myds ravin-
non monipuolisuudella.
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II LUKU

LUONNOSTA SAATAVA RAVINTO

A ELXINKUNNASTA SAATAVA RAVINTO, SEN PYYDYSTAMINEN JA ESIKASITTELY

1 Kalat

28. Kalat on luonnonmuonien varassa eldvdn tdrkein ja hel-
poimmin saatava eldinravinto. Koko maassa tavattavia lajeja
ovat siika, hauki, made, ahven ja pohjoisinta Lappia lukuun
ottamatta sdrki ja muikku. Yksinkertaisellakin onki-, pilkki=-
ja sydttikoukkuvarustuksella voidaan pyydystdd ravintotalouden
kannalta merkittdvid miirid kalaa. Jos lisdksi on kdytettavis-
sd kalaverkkoja on mahdollista saada saalista useita kiloja
pyyt&jaa kohti vuorokaudessa.

29. Tehokkaita kalastustapoja on kalastuslain ja -asetuksen
mukaan yleens3d rajoitettu, tai ne on kokonaan kielletty.

30. Pyydykselld suljettava kalavayla tai -tie on usein hyva
kalastuspaikka. Hyvid paikkoja ovat mySs patojen alapuolet.
Tehokkaita kalastustapoja ovat mm kalojen pelottaminen pyydyk-
siin valolla ja &&nilld sekd veden keinotekoisella sameudella
tai viariaineilla. Kutupyynti on keskimddridistd tehokkaampaa.
Esimerkiksi hauen kutuaikaan jaidenlahddn jalkeen isotkin hau-
et nousevat kaislikkoiseen rantaveteen, jolloin voidaan saada
suuriakin saaliita.

31. Kalakannat voidaan ottaa lahes tdydellisesti talteen
silloin kun koko vesialue on laskettavissa kuivaksi ja kalojen
vaeltaminen alavirtaan on estettdvissa. Kalat voidaan pyydys-
td3 myds myrkyllisilld tai huumaavilla aineilla, radjahdysai-
neilla tai k&dyttden hyvaksi sdhkdkalastusta.

32, Rajdhdysaineilla pyydystettiessid panos ei saa olla liian
suuri. R&jadhdyspanokseksi riitt&a k&sikranatti, polkumiina tai
vastaavan kokoinen muu r&jahde. Kevyeen rdjdhteeseen on kiin-

nitettdvi paino, jotta se uppoaisi.
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33. Yksinkertaisten menetelmien kalastusvalineitd ovat siima
tai lanka ja koukku. Koukun voi tehdd esimerkiksi hakaneulasta
tai ohuesta ter&slangasta. Kovasta puusta esimerkiksi katajas-
ta voi tehd3 ns launikoukun. Kayttdkelpoinen lisdvaline on
pienisilmiinen verkko. Kalaverkon lisdksi apua on pienisilmai-
sestd verkkoaidasta, -paidasta, sdkkikankaasta ja jopa muovi-
kelmusta, joista voidaan tehdd pyydyksi&, niiden juonteita ja
perid kapeisiin puroihin ja pakkopyyntiin (Kuva 1).

34. Kun kalastetaan on pyrittdva aluksi saamaan pientd ka-
laa. Se on silld3n ravintoa, mutta erityisesti se on hyvaa
sydtti- eli tadkykalaksi. Tdyiksi sopivat parhaiten pienehkdt
sdrjet, ahvenet, salakat, muikut ja silakat. Sydttikaloja saa
onkimalla, mutta tehokas tapa on pakkopyynti, kuten kdestami-
nen eli tarpominen.

35. Tarpominen tilapdisvidlineilld onnistuu parhaiten virtaa-
vassa ja kalaisassa purossa l3helld laskusuvantoa. Sopiva ka-

peikko suljetaan verkolla tai padolla. Tehoa voidaan parantaa

nielulla ja peradlld (Kuva 2).

36. Tarpominen aloitetaan riittdvan ylhd3alt& virran yl&ajuok-
sulta. Rannalta tai vedessd kahlaten hakataan seipdilla vettd
ja ajetaan n&in kaloja kohti sulkupyydystd. Vaikutusta voidaan
tehostaa vettd samentamalla. Samennusaineita ovat esimerkiksi

kalkki, punamulta, vesiliukoinen lateksimaali ja pelkkd savi.

37. Koukkupyynnill3d voidaan yritt3a isohkoja kaloja, kun
tdkykaloja on saatu. Tdky voi olla eldva tail kuollut kala tai
vain kalan pala. Eldvina tdkynd tulevat kysymykseen vain sar-
ki, ahven ja ruutana. Runsaskalaisissa vesissd tulee varsinkin
avovesikautena kyseeseen vain eldvd tdky. Karuissa vesissa
kelpaa kuollutkin sydtti. Tdkyn panemisesta koukkuun on esi-
merkkeja kuvassa 3.

38. Rannalta pyydystettiessd on helpointa kayttdad ns pola-
koukkua ongen tapaan tai suoraan seipddstd ripustettuna. Kouk-
ku, jossa on t3ky, asetetaan seipddstd roikkumaan tai kohon
avulla noin 30 - 50 c¢m vedenpinnan alapuolelle. Paikallaan-
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Kuva 1. Yksinkertéisia kalastusvilineita.



poikki.

Kahluupyyntia
1. Sissiverkko lahden

2. Verkko salmessa.

4. Verkko asetettuna
pesaksi.

5. Peséverkko kah-
desta verkosta.

6. Pesaverkko.

Yksinker- Valmista
tainen pajusta viik-
merta silangan
puro- ja avulla
jokipyyn-

tiin

Veden
virtaus

Kuva 2.

7. Sissiverkosta tehty nuot-
tausverkko {ns. vata) pyynti
onnistuy luhta-perasilla
rannoilla, pienissd lahdek-
keissa ja jokien kainaloissa.
Verkon péit kiinnitetdan
vetopuihin, jotka ovat ly-
hyemnpia kuin verkon kor-

keus. Tarvittaessa keski-
osassa voi kayttaad painoki-
via. Toinen mies kahiaa sy-
van puolella, toinen lahella
rantaa. Rantaa Jahestyt-
tdessd vetopuita Kalliste-
taan viistoon selélte pain.

Tarpomisen eli kdestamisen suoritus.

./

Kaytetdan pesiver-

3. Verkko  salmessa. !
Matalasta rannasta  kossa apuna paria
syvaan. seivasta.
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Kuva 3. T&kyn paneminen koukkuun.
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pysyminen voidaan varmistaa painolla tai ankkuroimalla kouk-
ku. Varsinainen siima, jota on oltava 5 - 10 metrid, kelataan
tai vyyhdet#sn siten, ettd se alkunykdyksen jdlkeen pddsee va-—
paasti purkautumaan.

39. Polakoukkujen paikat on valittva siten, ettd vesi ranta-
t&yradn jilkeen nopeasti syvenee. Matala, laakea rantavesi ei
sovellu koukkupyyntiin, sill& vaikka kala iskisikin, siima
saattaa helposti sotkeutua pohjan epdtasaisuuksiin ja katketa.
Erilaisia koukkupyyntitapoja on esitetty kuvassa 4.

40. Atrain- ja silmukkakalastusta voidaan kayttdad matalissa
vesissi. Atraimen voi tehdi pelkidstd teroitetusta seipdidsta,
jolla kala keih#stetddn. Tehokkaan ja yksinkertaisen atraimen
voi valmistaa esimerkiksi panemalla puukon tai pistimen sei-
p&d&n karkeen tai tekem3llid atrainpiikkejd nauloista tai teroi-
tetuista katajanoksista.

41. Silmukkakalastukseen riitt8a jaykahkd nailonlanka tai
ohut viiksilanka, joihin voidaan tehdd muotonsa s&ilyttdva ja
helposti kiristyvd silmukka. Ulottuvuutta voidaan lis&t&d pane-
malla silmukka pari metriid pitkdn seip&an karkeen.

42, Kun kalastetaan ilman venetti atraimella tai silmukalla,
kuljetaan hiljaa rantaviivalla tai puron tdyrddlld tai kahla-
taan polskimatta matalassa rantavedessd. Esimerkiksi hauki on
paikallaan heti pime&n tultua tai keskelld kirkasta paivaa.
Pime&lld tarvitaan valonl&dhde, joksi kelpaa taskulamppu tai
voimavalolyhty.

43, Kun kala on havaittu, atrain lasketaan varovasti veden=-
pinnan alle ja kuljetetaan hitaasti iskuet&isyydelle. Iskukoh-
tana on kalan keskiselidn alue., Nopean survaisun j&lkeen atrain
painetaan pohjaa vasten, ellei siind ole tartuntavakasid pii-
keissd. Kala siepataan haaviin tai heitet&ddn maalle. Silmukkaa
kdytettdessid se pujotetaan varovasti ja kalaan koskematta p&a&n
kautta kalan keskikohdalle, tempaistaan nopeasti ylds ja hei-
tetadn maalle. Esimerkkeja atrain- ja silmukkakalastuksesta

on esitetty kuvissa 5 ja 6.



Kuva 4.

Erilaisia koukkupyyntitapoja.
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2. Atrain viritetd4an auki ohuella puutikulla. Puisten piikkien karjet karkaistaan poltta-
malla. Sidotaan viiksilangalla, kuusen juurella tai narulla,

1. Helppotekoinen
katajasta, koivusta
tai pajusta tehty
luuta-atrain.  Sido-
taan viiksilangalla.

°0

3. Soihtutarpeiksi so-
veltuu: péreet, ko-
lotut  pajunrungot,
tiukkaan  nippuun
sidotut tuohet. Tan-
gon paahan voidaan
myos sitoa tervas-
pilkkeet nipuksi.
Tanko on samalla
tukena kahlattaes-
sa. p

Qa J

Tiukka
nippu
tervasliis-
teitd tai
kuivuneita
pajuja

Kuva 5. Atraimen kayttd.



27

Hirttaminen onnistuu parhaiten
tummavetisissa vesistoissa Aurinkolaseilla ndet hauen kauempaa.

am -7

"1.

Syl

LIPPOAMINEN

Pyyntitapa soveltuu puroihin ja jokiin. Tee

haavin vanne pihiajasta tai pajusta. Vanteen

halkaisija 50 cm. Varsicsa haarapaisesta

nuoresta haavasta tai pihlajasta pituus n. 5m.

Sido vanne, kun verkko on ensin paikailaan,

varsiosan haaraan. a .
Veda haavia

myotavirtaan.

e

L_i_ppogmist_a on kéytetty lohikalojen,
sdyneiden ja sarkien kalastuksessa.

{
Verkkotarpeiden puuttues- r\
sa voi kokeilla sotilaan
verkkopaitaa.

Kivien kupeet ja pai- =

nanteet ovat nousu- = =
kalojen pysihdyspaik- e <
koja.

Kuva 6. Silmukkakalastus ja llippoaminen.
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44, Talvikalastus ei yksinkertaisilla valineilld ole niin
tuottoisaa kuin kalastus avoveden aikaan. Koukkupyynti avan-
nosta antaa saaliin, jos pyyntipaikka osataan valita oikein.
Veden syvyyden on oltava yleensd 2 - 4 metria. Parhaimmat pai-
kat ovat saarien, luotojen ja niemenkdrkien l3hettyvillid, ei
kuitenkaan aivan rannassa. Virtaisa paikka ei mydskaan ole hy-
vd, koska vesi siind on yleensd kylmempdad kuin muualla ja ka-
lat karttavat sita.

45, Koukkuilla pyydetddn samaan tapaan kuin kesdlla, ja saa-
listuskohteena ovat ensisijaisesti hauet, mateet ja ahvenet.
Varsinainen siima on laskettava kokonaan jd&n alle. Sydtti
ripustetaan ohuella rihmalla tai suoraan luokkiin kiinnitetty-
nd noin 3 -~ 1 metrii j3&n alapinnan alle ja mateen pyynnissa
noin 0,5 metrid pohjasta. Koukkupyydys kiinnitetdan avantoon
haarakepillad avannon poikki asetetun kapulan varaan ja merki-
td3n risulla tai seipddll&. Avanto peitetdadn pahvinpalalla tms
ja lumella pyydyksen kokemisen helpottamiseksi. Pahvinpala
voidan korvata antamalla avannon jAatyd vahan ja peittamalla
avanto sen jalkeen lumella (Kuva 7).

46. Talvionginta eli pilkkiminen on helppo kalastusmuoto.
Talvella on edullista pitdA repussa erilaisia pilkkeja, mor-
myskoja ja koukkuja pikkukalaa varten. Pienet ahvenet soveltu-
vat hyvin sySttikaloiksi.

47. Verkkokalastus talvella on helppoa, ellei jda ole kovin
paksu. Verkon uittamiseen tarvitaan 4 - 5 metrid pitka kuiva
riuku, esimerkiksi kelottunut kdsivarren paksuinen suora man-
ty, ja verkkojataa hiukan pitempi uitto- eli vetonaru. Halut-
tuun verkonlaskusuuntan tehd#dn perakkdin avantoja sitd mukaa

kuin riukua uitetaan.

48. Vaalea uittoriuku n8kyy j&&n lapi, kun j&a lakaistaan
riu’un p#din kohdalta puhtaaksi lumesta. Riuun uittaminen k&y
kitevasti haarakepillid pienestdkin avannosta. Verkko vedetaidn
piddteavannosta vetonarulla suoraksi. Molempiin pdihin verkko-
jataa jAtetdan narut kiinni ja ne ankkuroidaan avannolle haa-
rakepeilld poikittaiskapulan varaan. Verkkoja ei saa laskea

niin matalaan, ettd ylapaula koskettaa j&&han, koska verkko



Kuva 7. Koukkupyynti talvella.



2. Uittosaiko on kuivunut, ohut
mannyn- tai kuusenranka,
pituus avannolta toiselle. Voi
myés liittad kaksi puuta toi-
siinsa viiksilangalla,

—

4. Tuuran tilalla voi
kayttaad myos

Talviverkon uitto (2 miesti). Kahden
verkon jata.

1. Hakataan tuuralla tai kirveella
uittoavannot. Lahtdavanto suora-
kaiteenmuotoinen n. 20 x 70 cm.

kairaa.

M i

3.

Haarukkakepilld tyonnelldaan uit-

tosalkoa eteenpdin. Salon asen-
toa voi muuttaa haarakepilld
paastd kaantamalla.

i.
S
N
N

(R

Kuva 8. Verkkokalastus talvella.

RO
1000999
LR

5. Talviverkon laskussa ja nostossa
ei puikkari ole valttdimatén. Jou-
du yksin lask 1 pudo-
tetaan hyvin selvitetyt verkot ni-
pussa varovasti pohjaan ja veto
tapahtuu hitaasti ja tasaisesti.
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vol jadtya kiinni, ja silloin sitd on vaikea saada pois (Kuva
8).

49, Erityisoloissa saattaa olla mahdollista saada runsaasti
kalaa ilman varsinaisia kalastusvadlineitd. T&dllaisia menetel-
mid ovat isku- eli kolkkakalastus kirkkailla syysjailld, hapen
puutteeseen menehtyvien kalojen kerdys kevdttalvella ja kapei-
siin puroihin ja jokiin nousevan kutukalan pyynti kevddlla
(Kuva 6).

50. Kovana talvena saattavat pienten lampien ja jdrvien las-
ku- ja tulovirtaukset jaaty# umpeen, jolloin veteen syntyy
happivajaus. Kun t3llaisiin vesiin tehdaan isohkoja avantoja
oletetun syvimmdn kohdan ldheisyyteen, kalat saattavat nousta
suurina mé3rin3d avannolle, jolloin niitd on helppo keratad
jaalle.

51. Kun kutukala kevd#113 nousee pieniin puroihin tai mata-
liin rantavesiin voi saalista saada pelkdstdan kdsin kiinniot-
tamalla ja seipdilli tai laudoilla lyomdlla.

52. Kalojen esikdsittely (Kuva 9) aloitetaan teurastuksel-
la. Teurastus on suoritettava mieluimmin heti, kun kala on
nostettu vedestd. Oikein tehtynd kalan teurastukseen kuuluu
tainnuttaminen ja veren laskeminen. Tainnuttaminen tehddan
ly6malla puupalikalla napakasti kalan aivojen seutuun tai lyd-
mdlla itse kalaa kovaa alustaa vasten. Veri lasketaan katkai-
semalla kalan sydamen ja kidusten valilld oleva kidusvaltimo.
Viillon voi tehdd leikkaamalla vatsan puolelta kidusten takaa
kohti selkédrankaa tai pist&m&ll&d sivulta. On kuitenkin varot-
tava vahingoittamasta syddntd, koska lydva sydan tyhjentdad te-
hokkaasti kalan verisuoniston.

53. Teurastuksen jdlkeen kala perataan. Suomustuksessa raa-
putetaan veitselld suomut irti ja poistetaan evat. Tavallisim-
mista kaloista ainakin ahvenet, sdarjet, lahnat ja hauet kan-
nattaa suomustaa, jos ne aiotaan keitti3a.

54. Nyljettdessd kalan nahka avataan veitselld pdan takaa.
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Hampaaton

Ankerias

Veri poistetaan

Erilaisia
avaamistapoja

Kidukset

Kuva 9. Kalojen esikdsittely.
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Pitdm3114 kalan paistd kiinni toisella k&delld tai ripustamal~
la kala p#3st#3n oksantynkdin tai naulaan vedetdin nahka irti.
Nyljettdviksi sopivat mm made, ankerias ja kampela.

55. Kala suolistetaan avaamalla vatsa veitselld pddn alapuo-
lelta perdaukkoon. Td118in on varottava rikkomasta maksassa
olevaa sappirakkoa, koska sappineste antaa kalalle epémielyt-
tivdn maun ¥a sen sisdltémit entsyymit pilaannuttavat lihan.
Suolistettaessa otetaan kalan maksa, mati ja maiti talteen,
silld ne sisdltdvét arvokkaita ravintoaineita.

56. Kala on sdilyvyyden parantamiseksi syytd perata pian
pyynnin jdlkeen. Perkauksessa on varottava, ettei veitsi riko
kalan ruumiinontelon seindmid tai muuta k&yttdlihaa. Yleensd
perkaustappio on korkeintaan 30 % painosta. Talvella kala
voidaan sdilytt&d perkaamatta.

57. Kala huuhdellaan juocksevassa ja kylmdssd vedessd., Seiso-
van veden kdyttddn on suhtauduttava varauksin varsinkin lampi-
mana vuodenaikana, jolloin vedessid saattaa olla erilaisia mik-
robeja.

2 Nisdkkaat

58. Suomen eldimistd on periaatteessa syGt&vdaa ja ravitsevaa
sekd yleensa terveydelle vaaratonta. Parhaita ja maukkaimpia
ravintoldhteitd ovat tavanomaiset riistaeldimet. Vahemmankin
kdytetyissi eldimissd on lajeja, joita voi nauttia ainakin ti-
lapdisena ravintona.

59. Ravinnon saannin kannalta eniten merkitystad on hirvi-
eldimilla, kuten hirvelld, valkohadntdpeuralla ja porolla.
Muista nisdkkdistd mm metsdjénis, rusakko, piisami, orava, ma-
java sekd muutkin jyrsijat, kuten myyrat ja sopulit, ovat
kayttdkelpoisia.

60. Petoeldimilld, kuten karhulla, sudella, ilveksellda ja
mdyrdll3 on ravintona merkitystd vain erikoistapauksissa. Kos-
ka niiden lihassa voi olla trikiineja, sitd voidaan kaytt&a
vain kunnolla kypsytettyné.

3
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61. Nisdkidslajien esiintymistiheys ja pyydystettdvyys vaih-
televat vuodenajoittain ja vuosittain., Hirviel&dimet ja janik-
set ovat pyydystettdvissd koko vuoden. Sen sijaan muiden ni-
sdkkdiden saanti on paljolti riippuvainen kantojen vaihteluis-
ta. Erdiden riistaeldinten levinneisyys on esitetty kuvas-—

sa 10.

62. Yleisesti kdytetyt metsdstystavat -ovat pyyntikeinoina
parhaita. Suuria nisdkkd@itd kannattaa metsdstdaid vain ampuma-
aseita kdyttien. Janistd ja sitd pienempid eldimid voidaan
pyydystda ansoilla, loukuilla tai raudoilla. Pyydysten kayttd
vaatii eldinten elintapojen ja clojen tuntemista sekd metsis-
tystaitoa.

63. Hirvi suosii kesdisin rehevdkasvuisia soita ja talvisin
vesakkoisia taimikoita ja nuoria metsid. Kevadlla ja kesalla
emo vasoineen liikkuu muutaman nelidkilometrin suuruisella
alueella. Paksun lumen aikaan hirvet pysyttelevat pitkid aiko-

ja sybmdalueillaan usein suurinakin laumoina.

64, Tehokkain hirvenmetsistystapa on ajometsdstys. Hirvien
olinpaikasta tuulen yl&puolella olevalle sopivalle maastolin-
jalle muodostetaan hiljaisesti ampujien passiketju. Sen tultua
valmiiksi l3hdetddn hirvid ajamaan tuulen alapuolelta joko
ajoketjuna tai jalkid seuraillen.

65. Suurehkolla miesjoukolla hirvid ajettaessa ajomiehet
voivat pitdid A4ntd ja melua, jolloin hirvien mielenkiinto koh-
distuu ajajiin. Pienelld joukolla ajettaessa on tarkedtd edeta
varovasti varsinkin jdljitettdessd, koska myds ajomiehelle
saattaa avautua tilaisuus hirven kaatamiseen. Metsdstyksen on-
nistumiseksi on olennaista, ettd ajomiehet pystyvat lukemaan
hirvien jalkid ja jatdksid (Kuva 11).

66. Kaksikin miest3 voi harjoittaa ajometsistystd mikali
heilld on tuntemus alueesta seka hirvien liikkumistavoista ja
-reiteistd. Hirven tarkan kuulo- ja hajuaistin vuoksi passissa
on oltava hiljaa ja valtettivid vieraiden hajujen aiheuttamista

(tupakan savu, kahvintuoksu, hikiset vaatteet jne).
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Hirvi Valkohénta-
peura

JaZ Husa%
Metso Tce% Pw% Riekko é%

Psam% Orava %%g Majava %

% = esiintymisalue

Kuva 10. Erdiden riistaeldinten pddpiirteinen levinneisyys.
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Vasa

Naaras

Yleisvaikutelma: .
— Nelidmainen, lilkkuva = vasa

—Pitképoma‘men, notkoselkdinen, pitkdpdinen =

Taysikasvuisen uroshirven etuja-
tan jalki on 13— 15 cm pitka ja 11—
13 cm leved. Takajalan jatjen vas-
taavat mitat ovat 14—15,5ja 10,5—
11 cm. Hirvilehmdn jaljet ovat va-
han pienemmat.

lehmé

— Silmiinpistavan etupainoinen, paksukaulainen =
sonni.
Vasa Aikuinen hirvi

Kuori- ja
versosydnnoksia

Hyva osumapiste

Kuva 11.

Erés pyyntitilanne:

Jiljistd on paateity hirvien olevan taimistoalueslla A. Kaksi ampujaaBjaC
hiipivét passipaikoilleen. Samanaikaisesti lahestyvét ajomiehet, jotka ovat
myds ampujia, suon takaa riittavén kaukaa kiertden, Sekd passimiesten
etta ajajien on lilkuttava hiljaa ja varoen. Hirvet saattavat yrittda tuuleen
passimiesten ohi tai pyortaa pain ajoketjua.

Hirven pyynti.




37

67. Hirvi kulkee yleens2 vastatuuleen, mutta ajettuna se
saattaa ldhted myStatuuleen pystydkseen hajuaistillaan ja kuu-
lollaan paremmin seuraamaan takaa-ajajansa liikkeitd.

68. Hirvea pyydettdess& on tarkedtd, ettd ase laukaistaan
ainoastaan silloin, kun ampuja voi olla t8ysin varma
tappavasta osumasta. Kaatolaukauksen on osuttava hirven etula-
pojen tai kaulan tyven alueelle. Vatsaan ammuttu hirvi voi
kulkea pitk&aan, ja saaliiksi satunakin sen lihat pilaantuvat

nopeasti (Kuva 12).

69. Janis ja rusakko liikkuvat pienelld alueella. Rusakko
liikkuu peltoaukeiden ja asutuksen ymparistdssid. Alueella,
jossa rusakoita on runsaasti, niitd voi tavoittaa makuusijoil-
taan peltojen ojia ja reunamia seuraillen., Liikkeelle ajettuna
rusakko juoksee usein pitkin teitd ja asutusalueita hdivyt-
taddkseen jalkensd. Ansapyynnillad rusakkoa on vaikeampi saada
kuin janistd, koska sen kulkureitit ovat epdsdannéllisempid.

70. Mets#jinis tekee asuinympdristddnsid ja syOmdpaikoilleen
polkuja, joita se vakituisesti kdyttdd. Sulan maan aikaan pol-
kuja voi myds havaita aamukasteessa soilla, niityilld ja ojien
penkereilld. Janisten ja rusakoiden saanti edellyttdd hyvaa

jdlkien tuntemusta (Kuva 13).

7. Lumen aikaan yksinkertaisin metsidstystapa on ampua janis
makuusijalleen. SySmipaikan ympdrilt& etsitddn tuoreimmat j&l-
jet, ja niitd l&hdetddn seurailemaan. Jaljet pddttyvdt usein
paluuperiin, joilla j&nis hetken omia jZlki&an palaten ottaa
voimakkaan loikan sivulle pensaan tai mittH#n taakse. Timi on
merkki siitd, ettd jadnis yrittaad piiloutua makuulle ja koettaa

harhauttaa jédlkien seuraajaa.

72. Paluuperii on yleens# useita ennen makuulle kdymista.
Kun ne on selvitetty, aloitetaan 30 - 50 metrid halkaisijal-
taan olevien kierrosten teko jdlkien sivuilta kaartaen. Kun
menojilki jaid kierroksen sisille, janis on siind makuulla. T&-
man jdlkeen edetddn jdlkien tuntumassa puiden ja pensaiden
alustoja tarkkaillen. Varovainen metsdstidjd saattaa paastéa



Kuva 12. Hirven osuma-alueet.
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Metsajénis

Metsdjanis jaa lankaan kaulastaan tai takaruumiistaan
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Kuva 13. Jé&niksen ja rusakon tunnusmerkkeja.
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muutamien metrien pddhan janiksestd ja ampua sen makuulle . tai
liikkeelleldhtddn.

73. Liikkeelld olevaa janistad voidaan jahdata my&s ajamalla,
kun tuoreet j&ljet selvdsti erottuvat. Jdlkien seuraaja, jolla
on oltava kokemusta janiksen jdlkien lukemisesta, ajelee hil-
jakseen janistd antaen passissa oleville merkkeijd kulloisesta-
kin sijainnistaan. Riitt&dvan varovaisesti ajettaessa jéanis
etenee melko lahellad seuraajaansa ja pyséhtyy usein kuuloste-
lemaan. Ampujat valitsevat passipaikan jdljitt&j&n merkkien
perusteella mieluimmin sellaisista kapeikoista tai polkujen
risteyksistd, joista j@nis on aikaisemminkin kulkenut. Ajon
onnistumista voidaan lisdtd asettamalla janiksen vanhojen j&l-
kien ja kulku-urien padlle ansalankoja. Janis palaa usein al-
kuperdisen makuupaikkansa alueelle. Esimerkki ajometsédstykses-—

ta on kuvassa 14,

74. Janista voi pyydystda myds ansalangoilla eli permeilld
ja raudoilla, Ansalangaksi sopii parhaiten ohut rauta- tai ku-
parilanka. Helposti kiristyvd silmukka halkaisijaltaan 25 - 30
cm asetetaan alareunastaan noin 20 cm:n korkeudelle janiksen
polun ylapuolelle taipuisaan vesaan tai oksaan. Haittapuuna
voidaan kdyttdd myds vajaan metrinpituista lumeen upotettua
kapulaa.

75. Haittapuun ja varsinaisen ansasilmukan valissd on syytd
kdyttd3d vanhaa siimaa. Ansasilmukan paikka valitaan mattaalta
tai ojanpenkalta siten, ettd janis joutuu sillad kohdalla teke-
m#dn loikan. T&116in se ei ehdi havaita ansaa ja sen vauhti
silmukan kohdalla on riittdvd silmukan tehokkaaksi kiristdmi-
seksi. Ohjeita ansalankojen asentamisesta on kuvassa 15.

76. Ansalangan asemasta voidaan kdyttd& ketun- tai piisamin

rautoja, jotka naamioidaan kevyesti.

77. Piisami, majava ja miyrad ovat lihan tilapdisin&d lahteind
kayttdkelpoisia. Pyydystamisen onnistumiseksi on oltava tie-
dossa niiden pesd. Tehokkain pyyntitapa on olla hiljaa pesin
liheisyydessd ja ampua eldin haulikolla tai luodikolla sen il-
maannuttua nidkyviin. Metsdstys vaatii suurta kdrsivdllisyytta.
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Jénis karkotetaan
makuulta.
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hyvia lentepermin
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Kuva 14. Esimerkki ajometsdstyksesta.

pitkan toikan esim.
ojan penkka.

Poista langan haju
vetamalld se havutu-
pon tai pihkan lapi.

Janis valttdaad kuurassa
olevaa lankaa.
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6. Haittapuuhun voi jattaa ok-
siakin.

.

Lanka aukeaila
paikaita.

Haittapuu
lumen alla.

1. Janislangan silmukka voi olla
rautalangassa ja kalalangas-
sa luistava. Messinki- ja ku-
parilangassa on syyta kayttaa
kiristyvad sitmukkaa.

Kiristyvd silmukka

77

Pyorea Langan kiristyessa lukitsee
tikku kaksinkertainen sitmukka
itsensa.

2. N. 30 cm pitka kalastajalanka
tai luonnonvérinen naru, joka
kestda kovan nykaisyn.

3. Ansan halkaisija vahintaan 25
cm.

4. Haittapuun taytyy lahtea sil-
mukan kiristyttya paikaltaan.
Haittapuun on oltava kasva-
vasta puusta katkaistu.

5. Lanka asetetaan hyppyjen
valiin a. vaaksan korkeudelle
lumen pinnasta.

Lanka kaatuneessa puussa ilman
haittaa.

Kuva 15. Ohjeita ansalankojen asentamisesta.
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78. Piisamien tavanomaisin pyydystystapa on merta- ja rauta-
pyynti. Raudat asetetaan pesien ldheisyyteen rantatdyraille ja
rannoille, sinne miss& piisamit ruokailevat. Ne on asennettava
veden rajaan osaksi vedenpinnan alapuolelle. Raudat on ankku-
roitava maalle rautalangalla tai ohuella vaijerilla. Raudat ja
merrat on kaytdvad kokemassa pari kertaa vuorokaudessa saaliin

pilaantumisen estdmiseksi (Kuva 16).

79. Majavan tai mdyrdn metsdstdminen vaatii taitoa ja koke-
musta. Suurehkon kokonsa vuoksi niitd kannattaa pyydystda, mi-
k&dli niitd havaitaan (Kuva 16).

80. Nisdkkdiden esiklsittelyn pdivaiheet ovat pistdminen tai
muu veren poistaminen, suolistaminen, nylkeminen, j&&hdytys ja
raloittelu. Esimerkkejad esikésittelystd on kuvissa 17 ja 18.

81. Pistdminen. El&in on pistettdvad heti kaadon jalkeen,
vaikka voitaisiin olettaa laukauksen rikkoneen rintaontelon

suonia,

82. Ridtevin tapa suorittaa hirviel&imen pistadminen on kat-
kaista rintaontelon etuosan verisuonet. Eldin kdannetdan se-
l3lleen ja nahkaa aukaistaan kaulakuopasta pdahan péin noin

10 cm. Tamén jalkeen tydnnetddn veitsi aivan rintalastan edes-
td selk’dd kohti, jolloin kaulavaltimo ja -laskimo katkeavat.
Veitsgen teradn on oltava poikittain ruhoon ndhden. Syddn lyd
yleensd 4 - 5 min ajan lopettamislaukauksen jAlkeen, Tdlldin
veri vuotaa hyvin. Kohottamalla eldimen takaosaa helpottuu ve-
ren poistuminen. Pienen eldimen veri poistetaan suolistamisen
yhteydessa.

83. Mikdli kdytettdvissd on astioita, hirvieldimen veri ote-
taan talteen ja kdytetddn ravinnoksi. Verta on vispattava,
jotta se ei jadhtyessdan hyydy. Vispausta jatketaan, kunnes
veri on kylmaa. Jashtymistd voidaan nopeuttaa panemalla veren
sekaan jaitd. Sailymisen parantamiseksi voidaan lisatd hieman

suolaa.



Raudat puulla
Rautojen syvyys
vah. 15cm Py

Piisamin pyynti.
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Pyyntitapoja ovat rauta- tai mertapyynti

Parhaita syotteja ovat puun lastut ja omenan,
perunan tai porkkanan viipaleet.

1. Piisamin kuikureika
— Hetitappavat raudat asetetaan kulkurei-
kaan, jolloin piisami joutuu naihin ulos
tai sisddn mennessaén.

2. Kaatunut rantapuu, rantautunut ajopuu
tms.

— Raudat asetetaan rannalla viistosti poh-
jaan lojuvalle puulle kirveslld tehtyyn
koloon veden pinnan alapuolelle (15—25
cm).

3. Piisamin kulkuvédyld rannassa
— Hetitappavat raudat tai merta asetetaan
kulkuvaylaan, jolloin piisami jaé naihin
iapi yrittdessaan.
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kasiotetta.

Al4 lopeta pistoa en-
y simmdisen veren tul-
lessa.

Pigté rintaonteloon, ei
lavan alle.

Ruokatorvi

Mahataukku

Janteen ja luun véli avataan
puukolla.

Kinnerpuu
’

!

Hirvenruho riippumassa
Kinnerpuussa, jossa on hy-
vd aloittaa paloittelu.

Kuva 17.

Esimerkkejd esikdsittelysta.

Nylje kautan keskiviivaa pitkin.
Varo pubkaisemasta kurkkutor-
vea. Kdytd kuvan osoittamaa
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Suolisto ja rintaonteton elimet
poistetaan. Maksa ja sydan otetaan
talteen.

Maha aukaistaan
lantiosta rintaan
asti.

Leikkaa hédntatupsu pois.
Pybrayta puukolla polvini-
velten kohdalta ja veda
nahkaa halki molemmissa
jaloissa perdaukkoon asti.

Vedd nahkaa alaspéin ja
nylje mybs paa kucnonkar-
keen asti. Sekin on ruokaa.

Huom! Ennen
avaamista tyhjen-
na janiksen virt-
sarakko nain.

Etu- ja takajalat
kannatta nylked
kynsiin asti ja
kayttaa ravin-
noksi.

Painele

RS

Avaa pikkunisikkaat katkoviivan mukaan ja
veda nahka pois péalta samaan tapaan kuin
Janikselta.

Kuva 18. Esimerkkejd esikasittelysta.
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84. Suolistaminen. Sisdlmysten poistamiseksi avataan eliin-—
ten vatsanahka rintalastan k&rjestd nivusiin asti. T&m& teh-
di3n pit&m#ll3 veistd terd yldspdin nahan alla, ja varovasti
ty6éntdmilla leikataan nahka auki. Nahkaa nyljetddn noin kamme-

nen leveydeltd viillon molemmin puolin.

85. Veitselli pisteti#in kahden sormen mentdvd aukko rinta-
lastan kdrjen taakse ja avataan mahanpeite pitden sormilla
veitsen karked irti suolistosta. Tassd vaiheessa on varottava
puhkaisemasta suolia.

86. Mahalaukku ja perna irrotetaan sormin ja otetaan vySryt-
t&ma114 ulos. Irrottaminen aloitetaan takaapdin, jolloin suo-
let rikkoutuvat harvemmin kuin edestd pain aloitettaessa.
Veistd kdytetd&8n vasta maksan irrottamiseen.

87. Pallealihakseen leikataan aukko l3heltd kylkiluita ja
tartutaan rintaontelon kautta henki- ja ruokatorveen sekd ve-
det&in ne kaulakanavan 18pi pois rintaontelosta. Tamadn j&dlkeen
keuhkot ja syd&n saadaan vaivattomasti ulos.

88. Loput palleasta leikataan irti ja kierretddn suolisto
ulos. Perdaukkoa ympardiva nahka leikataan irti, sidotaan pe-
radsuoli ja vedetddn se sekd synnyttimet suoliston mukana

ulos. Ruumiinontelossa oleva veri valutetaan pois k&&nt&amalla
eldin hetkeksi kyljelleen.

89. Jos ruumiinonteloon on roiskunut suolensisiltda, likaan-
tunut osa tulee leikata pois. Ruumiinotelon pesemistad on val-

tettivd, silli vesi levittd3d mikrobeja ruhon eri osiin. Mik&li
vetti joudutaan kdyttam3idn, ruumiinontelo on kuivattava huuh-

telun jalkeen.

90. Nylkeminen. Kun hirvi nyljetd&an mets&dssid, on teurastus-
hygieniaan kiinnitettdva erityistd huomiota. Maasta tarttuu

ruhoon runsaasti mikrobeja, jotka aiheuttavat pilaantumisen.

91. Ennen nylkemistd eldin on k&dnnettdva selidlleen ja tuet-
tava sivuilta siten, ettd se pysyy tdssd asennossa. Apuna voi
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daan kayttd3 kivia, halkoja tai muita maastosta saatavia apu-

vélineita.

92. Nylkemistd helpottaa pySredkdrkinen veitsi. Pitamidlli
veistd vihin vinossa sen terd ei mene sisdlle lihaan. Nylkemi-
nen aloitetaan eldimen jaloista. Nahka avataan veitselld raa-
jojen sisdpinnalta siten, ettd viilto yhtyy vatsaa avattaessa
tehtyyn viiltoon. Nahka leikataan irti jaloista: takajalat
kinnertaipeesta, etujalat kyynirtaipeesta alkaen. Ndistd koh-
dista ne myds katkaistaan.

93. Kun jaloista on nahka irrotettu, nylkemistd jatketaan
orressa. Halosta tai tukevasta puusta veistetdin kinnerpuu,
joka tybnnetddn lipi eldimen takaraajoissa olevien vahvojen
jinteiden ja s3Zriluun vdlist#d. Témin jdlkeen ruho voidaan
nostaa takapidstiin riippumaan kiinnitt&m&lld kdysi kinnerpuu-
hun ja vetdmdllad ruho ylds. Jos eldintd ei voida ripustaa,
nahka on nyljettivd kummaltakin puolelta erikseen.

0 e

94, Riippuvasta ruhosta saadaan nahka irti kdsin vetdmidlla
tai kirveen hamaralla naputtelemalla. Kun nahka on nyljetty,
voidaan eliimen pa# irrottaa ruhosta veitselld tai kirveelld
selkdrangan ja kallon yhtym#kohdasta. Padstd leikataan kieli
talteen.

Nahka kannattaa joskus jattd3d ruhon suojaksi. Nahka estdd li-
han likaantumisen ja mikrobeille j&& vahemman lihan leikkaus-
pintaa kasvualustaksi. N&in voi menetelld, jos on kiire. Ru-

hosta voidaan leikata etu- ja takaraajat irti nahkoineen, joi-

ta on helpohko kuljettaa.

95. Eturaajat irrotetaan ruhosta leikkaamalla rinnan ja la-
van vialinen nahka auki ja jatkamalla sielld olevia kalvoja
pitkin. Takaraajoille tehd&aidn samoin. Ne ovat tiukasti kiinni
lonkkaniveless#, joten lonkkaniveljinne on katkaistava ja lei-
kattava pallomainen reisiluun pd& irti lonkkaluusta.

96. Jadhdytys. Kaikkien saaliseldinten ruhot on jZdhdytet-
tava mahdollisimman nopeasti. Jaahdyttaminen on tehokkainta
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varjoisassa paikassa, jossa ilma paddsee kiertdmaan vapaasti
ruhon ympdrilld ja ruumiinontelossa. Nylkeminen ja ruumiinon-
telon avaaminen nopeuttavat ruhon jddhtymistd. Etenkin lam-
pimdll3 s&dl1d ruhot on nyljettdvd. Ruhon jddhtyminen voi kes-

tda yli kaksi vuorokautta.

97. Paloittelu. S&ailyvyyden kannalta on edullisinta pitaa
ruho yhten3 kappaleena ja leikata siitd lihaa vain tarpeen mu-
kaan. Jouduttaessa jakamaan liha tulisi karkea paloittelu
aloittaa mieluiten vasta, kun ruho on jaadhtynyt. Paloittelussa
tarvittavat vdlineet ovat veitsi, hiomakivi sekd kirves ja/tai
saha. Veitsen on oltava erittdin terdva. Paloittelu on suori-

tettava tarkoituksenmukaisesti kalvoja seuraillen.
3 Linnut

98. Ylimalkaan Suomen linnut ovat ravinnoksi kelpaavia ja
terveydelle vaarattomia. Merkitysta ravinnonlahteenid on kana-
linnuilla, kuten metsolla, teerelld, pyylla, riekolla ja fa-
saanilla. Niitd on saatavissa my®s talvella. Muista lintula-
jeista tulevat kyseeseen lahinnd sorsalinnut ja kyyhkyt seka
tarvittaessa kahlaajat, lokkilinnut, kurjet, nokikanat, ras-
taat ja varislinnut. HAt3ravintona voidaan kayttda myds pikku-

lintuja.

99, Lintujen pyydystéminen on vaikeampaa kuin nisakkdiden,
vaikka yksilotiheys voi olla suurempi. Lintujen olinpaikan

tuntemuksella on metsédstyksen onnistumiseksi suuri merkitys.

100. Metso ja pyy ovat kesdaikana vanhojen havupuu sekamet-
sien ja korpien asukkaita. Talvella metsoja tapaa hakomisman-
tyjen latvoissa ja kevadllad soidinalueilla. Soratiet ja -kuo-
pat ovat aamuvarhaisella metson suosittuja kivestdmispaikkoja.

101. Teeret elivit kes&llid sekametsdd kasvavien mdkien rin-
teilld ja aukeiden reunamilla. Loppusyksylla teeret kokoontu-
vat suuriksi parviksi peltojen reunamille ja koivikkorannoil-
le, jossa ne pysyttelevat yhdessd koko talven. T&l1ldin niitd
voi ndhd3 koivikoissa ruokailemassa.
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102, Metsdkanalinnut pitdvat poikueensa koossa syksyyn saak-
ka. Poikue asustaa kesidn suppealla alueella.

103. Ennen metsdstyksen alkua metsdkanalintuja on syyta
tarkkailla muutamia pdivid ja tiedustella niiden sydma- ja ydé-
pymispaikat. Kun ndmid on selvitetty, asetutaan odottamaan lin-
tuja paikkaan, josta voidaan hiipid ampumaetdisyydelle tai
josta niitd voidaan ampua. Lisdksi voidaan kaytt&& kuvahoukut-
timia ja maastoon sopeutuvia ampumakojuja. Pyyn houkuttelussa

pyypillin kdyttd on avuksi.

104. Metsdkanalintuja voidaan pyydystd3d myds ansoilla. Ke-
sdll3 ansat sijoitetaan poikueiden tavanomaisille olinpaikoil-
le. Talvella ansa asetetaan sydmialueille, jolloin niiden te-
hoa voidaan taydent33 lisAruokinnalla. Loppusyksyst3 keviddseen
ruokintaan sopivat parhaiten kauran, ohran, vehnadn ja rukiin
jyvat. Kesidlld ja alkusyksystd on parasta kayttaa marjoja,
joita ripotellaan runsaasti ansojen alueelle.

105. Kesdoloissa voidaan kdyttdd loukkuja ja satimia , joita
on syytd rakentaa paljon. Pyyn ja riekon pyydystdmiseen sovel-
tuvat paremmin erilaiset rihma-ansat. Harvasilmdisi& kiilta-
mattomid kalaverkkoja voidaan kdyttdd metsadkanalintujen, eri-
tyisesti pyyn ja riekon pyydystdmiseen siten, ettd poikueita
pyritdidn ajamaan verkkoihin.

106. Talvioloissa on edullista kdyttdd erilaisia rihma-anso-
ja, mutta joskus sydnnds- tai kivestamispaikoilla myds loukku-
ja ja satimia.

107. Ansalankoina ovat sopivia kalastaja-, viiksi-, messin-
ki- ja kuparilanka, sekd nailonsiima ja ochuet vaijerit. An-
soista on tuoreen puunosan tai kiiltdvan kohdan paljastuminen
estettivd esimerkiksi nokeamalla tai savustamalla. Esimerkkeji
pyydyksistd ja niiden asentamisesta on esitetty kuvissa 19 -
24,

108. Vesilintujen pyydystaminen rajoittuu ldhinnd sulan ve-
den aikaan. Paras saalistusaika alkaa, kun poikueet ovat vart-
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LINNUNANSQJA

Lanka on kiristykselld taivute-
tun puun avulla.
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A. Oksa taivutetaan silmu-
kaksi ja vuolaistaan kie-
lekkeet sisasyrjaan tan-
gan pitimiksi. Sitmukka
nyrkinmentavéd n. 13 cm.

—~ e ——

C. Siimukan ja puun vali B.Puclukanmarjaterttu tai
2—3 sormenleveytta. pihlajanmarjat pannaan

houkuttimiksi.

A.Langan pitimena voi kayttaa halaistua mannynneulasta
tai mustikanvarpua.

Reilun kammenenleveyden korkeudelle
asetetulle puulle hyppaéva lintu laukai-
see viritysnappulan ja joutuu jaloistaan
silmukkaan.

Rypypaikan ympirille tehty aita, jossa useita
portteja ansoitettuina, Aidan korkeus 30 ¢m.

-

Kuva 19. Esimerkkeji& pyydyksistd ja niiden asentamisesta.
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Ansoja linnuille ja pikkunisakkaille

Taivutettu puu kiristad
koyden

Syéti

Kuva 20. Esimerkkejd pyydyksistd ja niiden asentamisesta.
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Sybnnosrisut asetetaan oh-
jaamaan riekko ansaan.
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A. Silmukka nyrkin mentéva. Materiaali 0,50
mm:n kupari- tai messinkilankaa, niiden
puuttuessa nailonlankaa.

B. Vuolaistaan haarukkaan kielekkeet langan
pitimiksi.

C. Silmukan korkeus hangen pinnasta kam-
menen leveys.

D. Haarukkapuu keivua tai pajua.

E. Lankaan voi tehda myds lukittuvan silmu-

kan.

A. Ansahaarukka .
B. Koivun tai pajun oksia
C. Sydnndspensaita

Kuva 21, Esimerkkejd pyydyksistd ja niiden asentamisesta.
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LINNUNLOUKKUJA

on hyva sijoittaa maastoon, jossa on rypypaikkoja ja
kaatuneita puita luonnollisiksi johteiksi. Eldinten polut
ja marjapaikat kannattaa ottaa huomioon. Kayta selké-
puuna noin kédsivarren vahvuista puuta. Kynnyspuu voi
olla hiukan tukevampikin,

Loukun virityslukot toimivat molemmin puolin vi-
ritettyna,

Riittdvan suurien painopuiden puuttuessa
pannaan kookas kivi lisdpainoksi.

A—B. Kayta lukkoihin kovaa puuta esim. koivua.
Potta tai tummuta vuolujaiki.

C. Laukaisuvarpa. Kuiva kova kuusenoksa tai
ménnynaoksa. Ei vuolla pintaa pois. Pituus n.
100 cm.

. Putoava selkdpuu, jonka alle riistalintu jaa.
Kynnyspuun taytyi olia maassa kiinni.

. Marja-aikaan voidaan linnunpolulle mo-
lemmin puolin loukkua laittaa halkaistut ti-
kut, joihin asetetaan puolukkatertut.

amo

Kuva 22. Esimerkkejd pyydyksistd ja niiden asentamisesta.
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LINNUNLOUKUN virityslukot
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Tama vili on
reilu kdimmenen
ieveys.
i

Laukaisu-
“varvan
—loveus

A
Qliiste

Kuva 23. Esimerkkeja pyydyksisté ja niiden asentamisesta.
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1. Vitsas tai naru.

2. 4 tai 6 kpl noin 1,5 m pitkda ja kasivarren paksuista
puuta halkaistaan toisesta paasta ja yhdistetdén rin-
nakkain halkeamiin pistetylla kapulalfla,

3. Lilpaisinkatikka.

4, Polkusinvarpa.

5. Satimen kannen paalle havutus kun sadin on viritet-
ty. Kun lintu astuu polkusinvarvalle, liipaisin kirpoaa
pykélasta ja lava putoaa linnun paélle.

Kuva 24. Esimerkkeja pyydyksistd
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tuneet l3hes lentokykyisiksi, ja se pdadttyy loppusyksylla
suurten muuttoparvien alkaessa kokoontua. T&l16in parvet teke-
vdt noin kahden viikon ajan iltalentoja viljapelloille tai
jdrvien lahtiin, Hyvid ansoja ovat piisamin raudat tai veden
ylipuolelle asennettu lahtoansa. My8s ilmaan sijoitettu harva
verkko on kidyttdkelpoinen. Esimerkkejd sorsa- ja lokkilintujen
pyydystémisestd on esitetty kuvassa 25.

109. Sorsalinnuille tarkoitetut raudat asennetaan l&helle
vedenrajaa paikoille, joissa jaljistd voi padtella lintujen
nousevan maalle. Raudat on ankkuroitava maahan ja naamioita-
va. Rautapyynti#@ voidaan tehostaa ripottelemalla rautojen

pddlle ja ldheisyyteen esimerkiksi kauran tai ohran jyvia.

110. Lahtoansa rakennetaan ruoikon reunaan paikalle, jossa
vesilintujen on todettu olevan. Ruoikon reunasta ulapalle noin
5 - 10 metrin padhidn 1ydddén paalu, ja toinen paalu lyddaidn
ruoikon sis#in vastaavalle kohdalle. Paalujen vdliin pingote-
taan niskalangaksi vahvaa siimaa noin 15 - 20 cm vedenpinnan
ylidpuolelle. Lankaan ripustetaan ldpimitaltaan noin 10 - 15 cm
olevia silmukoita. N&m& liitet&ddn toisiinsa lyhyilld paistdén
halkaistuilla heininkorsilla jadaksi. Silmukoiden on ulotutta-
va tuuman verran vedenpinnan alle. Vesilintujen pyydystamista
ansoihin voidaan tehostaa asettamalla kuvahoukuttimia veteen

(Kuva 25).

111, Kun kaytetdan ilmaverkkoja, on ensin tiedusteltava lin-
tujen lentoreitit sySmdpaikoille ja niiltd pois. Verkot on si-
joitettava l3helle laskeutumis~ tai lentoonl&htdpaikkoja,

joissa linnut lentivat matalalla. Lintu lent3i verkkoon useim-

miten vain hamarassai.

112, Verkon ylapaula on saatava noin 5 - 10 metrin korkeu-
teen. Alapaula on ankkurocitava maahan. Jos kaytetdan tavalli-
sia kalaverkkoja, voidaan niita sijoittaa esimerkiksi kolme
verkkoa pa&llekkdin siten, ettd esteestd tulee 5 - 6 metria
korkea. Parhaita ilmaverkkojen paikkoja ovat pienten lahtien
suut ja niittyiset pohjukat sekd purosuvantojen kapenevat

paat.
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Vesilinnun kuvan valmistaminen
saalislinnusta
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Katkaise kauta
niskan takaa. Paa
jatetdan nahkaan.
Avoimen  niska-
reidn kautta voi
haluttaessa pois-
taa aivot.

Suositus!
Kuvastamistarkoitukseen

tuleva vesilintu nyljetdan
selasti tai siiven aita. Jalat
jatetddn paikoilleen. Toi-
menpiteet muutoin samat
kuin vatsapuclelta nyljet-
téessd.

5. Pujota tuki- ja kiinnityslangat. Tayta syntynyt ontelo puruilla, kaarnalla,
Jjakaialla. Neulo viiksilangalla kiinni.

Puuta

a—a. tdyteruumiin tukilanka. b—b ylimaarainen tukilanka. c. linnun ym-
péri hdyhenten peitossa kiertavit kiinnityslangat. d. pyrston kiinnityslan-
ka. e. ankkurin kiinnityssiimukka.

Kuva 25, Esimerkkeja sorsa- ja lokkilintujen pyydyksistd,
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113, Lokkilintuja voidaan pyydystdid mybés kalasySteilld si-
ten, ettd sydttien sekaan laitetaan erilaisia ansoja ja kouk-
kuja.

114, Variksia, korppeja ja harakoita on helpointa pyydystdd
haaskoilta, jotka voidaan tehda teuras- ja perkausjatteisti.

115. Lintujen esikdsittely (Kuva 26) tehdaadn kuten muunkin
riistan. Verenlasku ja suolistaminen on suoritettava heti
pyynnin j3lkeen. Veri lasketaan katkaisemalla kaulasuonet ja
riiputtamalla lintua hetki paa alaspdin.

116. Suolistuksessa veitselld leikataan perdaukon viereen
pieni aukko, josta saadaan sormi linnun ruumiinonteloon suoclen
ymparille. Suolet vedetidn ulos. Linnusta poistetaan mysds
keuhkot ja selkdrangassa kiinni olevat munuaiset, koska nami
antavat linnun lihalle karvaan maun. Sydan, kivipiira eli sim-
pukkamainen, variltddn tummanpunainen lihasmaha ja maksa ote-
taan talteen. Kivipiiraan leikataan viilto ja hiekkainen si-
s81td poistetaan sekd sarveismainen kalvo nyljetdan pois. Jos
ravintoa on niukasti, voidaan keuhkot ja munuaiset k3yttdd ra-

vinnoksi.

117. Suolistamisen jadlkeen lyhytaikaista kuljetusta varten
linnun pA3 k&&nnetddn siiven alle ja lintu k&&ritdan esimer-
kiksi sanomalehtipaperiin tai paperipussiin. Muovipussia ei
saa kayttd3d, koska se on ilmatiivis ja estd&a leikkauspintojen

kuivumisen.

118. Kynimiélla tai nylkemalld linnun hdyhenpeite poiste-
taan. Kynittfessi vedetddn ensiksi kovat siipi- ja pyrstdsulat
pois. Timan jdlkeen nypitd3n hoyhenet pyrstiéstd pddhdn aloit-
taen rintalastan alak3rjestd. Nahkaa on varottava rikkomasta,
koska se suojelee lintua paistamisen aikana. Pienet hdyhenet
ja untuvat, joita ei saada pois nyppimdlla, voidaan polttaa.
Kyniminen on hidas ja vaivalloinen tapa.

119, Lintu voidaan nylked silloin, kun nahka on pahasti rik-

ki. Nylkeminen aloitetaan poistamalla vatsahOyhenet parin



60

Kaksi sormea
sisdan. ..

ja veda
suolet pois.

Tyénnad havutukko rinta-
onteloan kaikille linnuille.

Mikdli lintuja joudutaan sailyt-
tamé&an, riiputus tapahtuu var-
joisassa, ilmavassa paikassa.
Vesilintuja ei pidda |ampimaan
aikaan saityttaa kovin pitkaan.
Karpasilta voi riistan suojata te-
hokkaasti verkkopussilla.

KXanalinnuile viilto ylemmaksi, rinta-
lastan alle. Sorsalinnuilta leikkaa
perdaukko pois.

Kuva 26. Lintujen esikasittely.
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senttimetrin leveydeltd rintalastan pddlta. Nahkaan tehd&ddn
varovasti viilto rintalastan kohdalle. Nahka irrotetaan sormin
tydntamallsa kylkilihoista ja jaloista. Kaula, siivet ja jalat
katkaistaan siten, ettd ne jaadvat kiinni nahkaan. Vesilinnut
pitaisi aina nylked, koska nahkassa oleva rasva antaa epdmiel-

lyttavan maun,

120. Kynimisen tai nylkemisen j&lkeen leikataan paid irti ja
vedetddn henki- ja ruokatorvi pois. Ruokatorvessa oleva kupu
poistetaan ja jalat katkaistaan polvinivelen kohdalta. Puhdis-
tamisen jdlkeen lintu huuhdellaan huolellisesti viiledssd ve-
dessd ja kuivataan tai valutetaan kuivaksi.

eliinperainen ravinto

121. Luonnosta saatavat riista ja kala tyydyttavat tavalli-
sesti eldinvalkuaisen tarpeen. Tilapdis— ja hataravinnoksi on
kuitenkin tarjolla helpohkosti hyddynnett&vdd muuta eldinpe-
raistd ravintoa. Tallaisia ovat nahkiaiset, kdidrmeet, samma-
kot, simpukat ja kotilot, ayridiset kuten ravut ja katkat,
lintujen munat, muurahaisten munat sekd eraidt hydnteiset.

122. Nahkiaisia saa merralla koskipaikoista Pohjanmaan
joista. Nahkiaiset voi savustaa, keittda tai paistaa rasvassa.

123. K3drmeet tapetaan iskemdlla pdahdn. Paa katkaistaan
veitselld niskan takaa, kyylld noin 2 - 3 cm niskasta. Kdarme
nyljetddn tuppeen ja poistetaan sisdlmykset sekd paloitellaan
kdarme 5 - 7 cm:n paloiksi. K&drmeestd voi valmistaa Keiton
kalakeiton tapaan, tai palat voi paistaa rasvassa.

124. Sammakoista kannattaa ruuaksi kayttda vain reidet, jot-
ka irrotetaan ja nyljetdin tuppeen. Ne kypsyvat nopeasti pie-
nelldkin tulella ja ovat hyvan makuisia. Sammakonreisia voi

kdytti3d myds keittoihin. Rupikonnaa ei suositella kdytettadvdk-

si.

125. Simpukoista ovat kayttdkelpoisimpia meressd el&vdt hie-

ta-, sini- ja sydansimpukka ja makean veden joki- ja jarvisim-
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pukka. Niitd voi kerralla saada suuriakin maariad matalasta
rantavedesta.

126. simpukoista kdytetdan ruoaksi vain elavat yksildt, Ne
erottuvat siten, ettd ne pitavat kuorensa tiukasti kiinni.

Simpukat puhdistetaan huolellisesti mudasta kirkkaassa vedes-
sd. Kun ne pannaan muutamaksi tunniksi puhtaaseen veteen, ne

puhdistuvat itsestaan.

127. Elavat simpukat keitet3ddn kuorineen, kunnes kuori hel-
posti irtoaa. Keitetty sisus voidaan sy®da suclalla maustettu-
na sellaisenaan, paistettuna, keitoissa tai salaateissa, tai

esimerkiksi sienten kera jne.
128. Etanalajit ovat myds sydtdvia kuten simpukat.

129. Ravut ja meressad elivat katkat ovat lihaltaan herkulli-

sia.

130. Rapu eli jokidyridinen on yleinen joissa ja jarvissa.
Tehokkain pyyntitapa on merta- tai liippipyydystys. Sydttinia
kdytet3an liha- tai kalapalaa. Rapu liikkuu vain h&méaré&n tulon
jalkeen. Loppukesillad rapusaaliit ovat parhaat.

131. Rapu keitetddn suolalla ja esimerkiksi tillillad mauste-
tussa vedessi. Elavat ravut upotetaan yksitellen jatkuvasti ja
hyvin kiehuvaan veteen., Ne ovat kypsid, kun vari on muuttunut
kirkkaanpunaiseksi ja selkdpanssari alkaa irrota pyrstonpuo-
leisesta reunasta, Keitinvesi saa olla hyvin suolaista.

132, Katkarapu elaa meressd Eteld-Suomen rannikolla. Syyske-
s3113a katkaravut ovat tiheind parvina matalissa hiekka- tai
kalliopohjaisissa vesissi, jolloin niita voi pyydystaid tihea-
silmdisilld verkocilla, haaveilla ja merroilla. Ne keitetlin ja
nautitaan kuten ravut.

133. Noin kahden senttimetrin pituiset pikkukatkat elavat
samoilla alueilla kuin katkaravut. Ne katkeytyvat rakkoleva-
kasvustoon, jota keradmdlla ja ravistelemalla niita voi saada
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suuria madria. Katkat keitetiin kuten ravut, mutta nautitaan

kuorineen.

134. Lintujen munat ovat keviaalli varteen otettava lisd ra-
vintotaloudessa. Lokki- ja sorsalintujen munat ovat parhaita,
mutta myds pienehkdjid munia voidaan kdyttdd. Vahdn aikaa hau-
dottujakin munia voi sy®dad, mikdli ne muuten ovat tuoreita.
Munan kdyttdkelpoisuuden voi todeta laskemalla munan kdmmenen
varassa vedenpinnan alle. Jos se helposti uppoaa, muna on syd-
tava, Pilaantuneessa munassa on epamiellytt&va haju. Munia ei
saa nauttia raakana.

135. Muurahaisen kotelot ovat helposti saatavaa ravintoa.
Kétevad keino munien saamiseksi on levittd3 telttakangas tai
kelmu aurinkoon pesdn viereen ja lapioida munakammiot keskelle
kangasta. Kun nurkkiin pannaan lehtid,muurahaiset itse siirta-
vat munat niiden varjoon. Munat syddddn sellaisenaan tai pan-

nulla paahdettuna.

136. HyOnteisistd voi sybdd paahdettuna ainakin hein3sirkko-
ja, kaskaita ja koskikorennon toukkia.

B KASVIKUNNASTA SAATAVA RAVINTO
1 Marjat

137. Marjat ovat luonnonmuonista helppokdyttdisimpii, silli
lédhes kaikki marjalajit voidaan nauttia suoraan pensaasta.
Marjat soveltuvat ruoan lisdkkeiksi antamaan vaihtelua ruoka-
valioon, ja niitd on helppo sdilda.

138. Marjojen energiapitoisuus on kuitenkin vah#inen. Vii-
den MJ:n (1220 kcal) energiamdaran saamiseksi marjoja olisi
sydtavad 1,2 - 3,0 kg vuorokaudessa. Hiilihydraattien osuuden
elimistd kykenee nopeasti k8ytt&m&an hyvikseen, marjoissa on
sen sijaan runsaasti C-vitamiinia.

139. Marjojen sdilyttdminen tuoreena vaatii viiledtid tilaa.
Metsadmarjoista vain puolukka kestd3 sellaisenaan muutaman vii-
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viikon sdilytta@mist&d. Sopivia yksinkertaisia marjojen s3ildn-
t&menetelmid ovat kuivattaminen, kuumentaminen, pakastaminen
ja puolukoille, suomuuraimelle ja karpalolle survominen omaan

mehuunsa.

140. Puolukan parhaita kasvupaikkoja ovat avonaiset, kal-
lioiset miet ja rinteet. JArvien saarissa puolukkasato onnis-
tuu yleensi aina, vaikka hallat muualla vahentavatkin satoa.
Puolukat sdilytetadn huolellisesti survottuina taikka vesipuo-

lukoina valjassad vedesséi.

141, Mustikan kasvupaikkoja ovat kangastyyppiset sekametsat
sekd usein suon ja kovan maan taitekohdat. Paras sdildntadtapa
on kuivaaminen, jolloin 8 kg tuoreita muistikoita kuivuu yh-

deksi kiloksi.

142, Juolukka on soilla kasvava mustikkaa muistuttava mutta
kookkaampi marja. Se on ominaisuuksiltaan ja kaytdltdn kuten

mustikka.

143, Rarpalo on markien avosoiden matalavarpuinen marjakas-
vi. Marjat ovat kypsi& vasta myOhdissyksylld, ja ne sdilyvat
lumen alla kevaaseen saakka ja ovat silloinkin keratt&vissa.
Karpalo on runsashappoinen ja vitamiinikas. Sellaisenaan syo-
tynd se on virkistdvd ja janontunnetta vahentdvad marja, joka
sopii hyvin lisdkkeeksi esimerkiksi liha- ja kalaruckiin. Se
on hyvd kiisselimarja. Karpalo sailyy parhaiten omaan liemeen-

sd survottuna tai vesikarpalona.

144, Lakka eli suomuurain kasvaa suurilla soilla. Marja on
kypsa, kun se on kullankeltainen. Muuraimet jatkavat kypsymis-
tdan poimittuinakin, C- ja A-vitamiinipitoisuus on suuri. La-

kat saildtddn survottuna omassa mehussaan.

145, Ahomansikka kasvaa aurinkoisilla ahoilla ja pientareil-~
la. Mansikat on paras kayttda sellaisenaan, silla s&ild6minen
ei ole pakastamista lukuun ottamatta yleensd mahdollista, Man-

sikka on hyva C-vitamiinin l&hde.
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146. Vadelma kasvaa pellonpientareilla ja muilla typpipitoi-
silla kasvupaikoilla. Paras vadelma-aika on elokuu. Vadelma
soveltuu parhaiten sellaisenaan nautittavaksi ja sdilyy hil-
loksi keitettynd. Ensimmaisen vuoden versojen lehdistd saadaan

hyv33 teen korviketta.

147. Variksenmarja kypsyy heindkuussa ja kasvaa koko maas-
sa. Lapissa on myd0s kookkaampi ja mehevampi variksenmarjala-
ji. Marja on kypsand l3dhes musta, ja siind on suurirakeiset
siemenkivet, Se on mehevd ja raikas, ehkd hieman imel&nhapah-
ko. Variksenmarjaa voidaan kayttaa mustikan tapaan. Marjat

sdilyvat parhaiten kuivattuna.

148. Muita k3yttdémarjoja ovat mesimarja, tyrni, lillukka,
pihlaja, ruusu, taikinamarja ja pahkinad. Vastenmielisen maun
vuoksi luonnonvaraisista myrkyllisistd marjoista ei ole

kdytadnnbssid vaaraa.
2 Sienet

149. Padosan sienisadosta muodostavat suurikokoiset ruoka-
sienet, kuten erilaiset tatit, haperot ja rouskut sekd lam-
paankaapa. Tavalliset ravinnoksi kayttdkelpoiset sienet ovat
yleisid koko maassa. Huonoinakaan sienivuosina ei kato ole
taydellinen, vaan tiettyjd lajeja on aina saatavana.

150. Sienet sisdltavat niukasti energiaa. Viiden MJ:n ener-
giam3aran saamiseksi sienid olisi sydtava 3,5 -~ 5 kg. Nain

suuren sSienim3ddrin nauttiminen ei ole suotavaa. Sienet voivat
lievittdi nil&ntunnetta. Ne sisdltavat merkittavasti vitamii-
neja ja kivenndisaineita, minkd takia ne voivat olla huomion-
arvoinen lisd ravinnossa. Sienillad voi olla poikkeusoloissa

merkitystd myds proteiinien 1lahteend. Sienet ja marjat tayden-—
tavat toisiaan ravintoainesisdltdnsd ja kyllaisyysarvonsa puo-

lesta.

151. Sienten kerdaminen edellyttaa syOtavien sienten tunte-
mista. Suomessa kasvaa neljd tappavan myrkyllistid sienilajia
sekd parikymmentd muuta lajia, joita on pidettdva eriasteisina
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myrkkysienind. Lis3ksi on suuri joukko epdilyttavia ja varmuu-
den vuoksi valtettdvid lajeja. Kaikkien sienten myrkyllisyytta
ei ole selvitetty, joten milloinkaan ei saa poimia tuntematto-

mia sienilajeja.

152. Poimijoilla on oltava sienten lajituntemus, paikallis-~
tuntemus ja niiden kasvupaikkatuntemus. Apuna on syyta kayttaa

sienikarttaa tai -kirjaa.

153. Sienten esikidsittelyssd poistetaan epdpuhtaudet ja vi-
oittuneet kohdat. Haitalliset aineet hdivitetdan keittamalla
sienid useita minuutteja puhtaassa vedessd kannettomassa asti-
assa., Tuoreet sienet on sdilytettdvad viiledssd ja valmistetta-
va ruoaksi tai siildttdva viimeistadn poimimista seuraavana

paivana.

154. Saildntamenetelmistd ldhes kaikille sienille sopivat
suolaaminen, kuivattaminen ja pakastaminen., Tatit vaativat as-
teittaisen suolauksen, silld muuten ne tulevat pehmeiksi ja
limaisiksi. Kuivattaminen on sopiva sdiléntdmuoto ohutmaltoi-
sille lajeille., Sienia voidaan s&ildd myds lis&&m&lla happoja

tai antamalla niiden k&yda omassa nesteessdan.

Muut kasvit tai kasvien osat

155. Suomessa on runsaasti kasveja, joilla on kayttdad ruoka-
aineen korvikkeena tai mausteena. Kasvien lehtid voidaan kayt-
t33 kuten vihanneksia keittoihin, laatikoihin ja salaattei-

hin. Nokkosen, jauhosavikan, peltovalvatin ja valkoapilan leh-
tid kaytetdin hauduttamisen jalkeen. Voikukan ja koivun lehtid
sekd maitohorsman 5 - 10 cm:n mittaisia kevatversoja vol sydda

sellaisenaan. Jatkuvaa runsasta nauttimista on syytd valttaa.

156. viiden MJ:n energiamidrdn saamiseksi olisi sydtava yh-
destd seitsemddn ja puoleen kiloa tuoreita lehtid. Nain suurta
mAdraa on jo vaikea syddi, eikd se ole suositeltavaakaan. Leh-
dill’d on merkitystd n8lantunteen poistajana ja C-vitamiinin
sekd kivennidisaineiden l3hteend. Pienetkin lehtimd&rat sisdl-
tadvat rumnsasti suojaravintoaineita. Kasveja, joiden lehdilla
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tai juurilla on merkitystd ravinto- tai mausteaineena, on

kuvattu kuvissa 26 ja 27 .

157. Nokkonen kasvaa puronvarsilehdoissa ja takapihoilla se-
k& karjarakennusten ymparistdssd. Se on parhaimmillaan kevaal-
13, kun versot ovat 10 - 15 cm pitk&t. Nokkonen sisiltda run-

saasti vitamiineja ja kivenndisaineita. Se on ravintoarvoltaan

parempi kuin pinaatti.

158. Keitettiessa nokkonen kypsyy noin viidessi minuutissa.
Keitinveteen liukenee vitamiineja, joten se kannattaa kayttaa
muun ruoan liemend. Nokkonen sopii pinaatin tavoin keittoihin,
muhennoksiin, kastikkeisiin, leivontaan, ohukaisiin, munakkai-
siin ja vihannespihveihin. Sita voi sdil8& kuivattuna tai pa-

kastettuna.

159. Jauhosavikka kasvaa peltojen rikkaruohona koko maassa.
Latvan nuorissa lehdissd ja niiden hankoihin kasvavissa ti-
heissd kukkanykerdissd on valkojauheinen pinta. Savikat ovat
nyvin A- ja C-vitamiinipitoisia. Niiden lehdet x&ytetd&n nok-
kosten tapaan. Varret voidaan keittad ja sy6da parsan tavoin.
Siemenet k#Ayvat leivontaan jauhojen jatkeeksi, tai ne voidaan

k8yttdad lehtien kanssa muuhun ruokaan.

160. Kylamaltsa on yleinen tienvierustojen, pellonreunojen
ja rantojen kasvi. Se on 30 - 90 cm korkea. Lehdet ovat ohuet,
kaljut ja tummanvihredt. Kaytet&@an nokkosen ja jauhosavikan

tapaan.

161. Voikukan lehdet k&yvat salaatteihin ja muihin ruokiin
kuten pinaatin. Kokonaisesta kasvista voidaan valmistaa velle-
ja, puuroja ja muhennosta. Juurista saadaan paahtamalla kah-

vinkorviketta, ja kukat kelpaavat esimerkiksi siman valmistuk-

seen,

162, Leskenlehden nuoret lehdet kelpaavat pinaatin ja kaalin
tavoin keittoihin ja muhennoksiin. Vanhemmat lehdet kayvat
kiehautettuna kaaryleihin kuten kaalin. On lievdsti myrkylli-

nen.
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Kuva 27. Esimerkkejd ravinto- ja maustekasveista.
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7
Jarvikaista
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Kallioimarre

Mesiangervo

Kuva 28. Esimerkkeja ravinto- ja maustekasveista.
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163. Maitohorsma kasvaa mets#aukeilla, etenkin hakkuualueil-
la seki ahoilla ja pientareilla. Horsman nuoret kevatversot
sopivat hyvin teenvalmistukseen ja salaatteihin tai kaytetta-
viksi kuten pinaatti. Kasvin maanalainen varsi on aikaisin ke-
vi3113 sySmikelpoista sellaisenaan tai keitettynd. Horsman
kuivatusta juurakosta saadaan tirkkelyspitoista jauhoa, joka
sopii esimerkiksi leip&taikinan jatkeeksi.

164. Osmank3ami kasvaa matalissa lieju~ ja savipohjaisissa
lahdelmissa ja rantapoukamissa. Aikaisin kevaalld sen 20 - 30
cm pitkat versot ovat kokonaan sydtdviid raakana tai keitetty-
nd. Suurehkoa kasvia on alaosastaan kuorittava, jotta paastdan
kdsiksi verson valkeaan sisiosaan, jota voi paahtaa avotulel-
la. Vihred t3Zhka voidaan ennen avautumista sydda keitettyna.
Syksylla tai heti j3itten 13hddn jdlkeen juuret ja silmut kel-
paavat jauhettuna leipadjauhojen jatkeeksi.

165. Jarvikaisla on rantavesissd kasvava helednvihreda 1 - 2
metrid korkea rucho, jonka ainoat lehdet ovat latvassa olevan
tahkylaryhmin suojussuomut. Se on yleinen maan etelZosissa.
Kaislan juurakot kelpaavat jauhettuna jauhojen jatkeeksi.
Syyskesdlla juurakoista puhkeavat itusilmut ovat sydtdvia ja
hyvid sellaisenaankin.

166. Pihatahtimd eli vesiheina on 10 - 40 cm korkea koko
maassa yleinen peltorikkaruoho, jonka pienessd, valkoisessa
kukassa on viisi terdlehtea. Se kelpaa ruoaksi kokonaan, mutta
on kaytettadva ennen kukintaa. Kasvi leikataan hienoksi ja 1li-
sdataan keittoihin, muhennoksiin ja salaatteihin. Sen maku on

mieto ja pinaattimainen. Pihatdhtimd on C-vitamiinipitoinen.

167. Sananjalka eli kuolleenkoura on osaksi sydtava kasvi.
Sen juurakko on noin yhden cm:n paksuinen ja usein neljdkin
metrid pitkd. Juurakosta voidaan valmistaa jauhoja tai paahtaa
kahvinkorviketta. Karvas sivumaku havidid keitt&m&lla tai liot-
tamalla. Kevd&lld nuoret lehtisilmut on k3ytettdva ennen auke-
amista. Ne keitetd@idn suolavedessd ja nautitaan kuten parsa. On

lievasti myrkyllinen.
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168. Kallioimarre kasvaa kallioilla ja kallioseinadmilla Ete-
la-Suomessa., Se on maultaan imeld, minkd@ vuoksi se soveltuu
erilaisten juomien makeuttamiseen. Esimerkiksi mesiangervon
tai maitohorsman lehdistd valmistettuun teehen se sopii hyvin.

169. Mesiangervo on noin 1 - 1,5 metrid korkea kasvi, joka
kasvaa korpilehdoissa ja kosteilla niityilld koko maassa. Sen
lehdet ovat alta valkokarvaisia ja soveltuvat parhaiten teen

valmistukseen. On lievasti myrkyllinen.
4 Pettu

170. Petulla tarkoitetaan mannyn nila- ja jalsikerrosta.
Pettua on otettu mySs muista puista esimerkiksi haavasta. Kuu-
si ei pihkaisuuden vuoksi ole kayttdkelpoinen,

171. viiden MJ:n suuruisen energiamdirin saamiseksi vuoro-
kaudessa olisi valmista pettua sy6tava 1,5 - 2 kg, joka vastaa
noin viitt3 kiloa tuoretta pettua. N&in suuren pettumdarin
syOminen pdivéssad on vaikeata ja vahingollista. Sen tdhden
pettu sopii vain muun ruoan lisdksi, mutta ei ainoaksi ravin-

noksi.

172. Paras pettupuu on ohutkuorinen, oksaton ja suora man-
ty. Petun irrottaminen on helpointa kev&dlla lumien sulettua.
Se tehdain seuraavasti:

- Noin kuusi tuumaa paksu manty kaadetaan siten, ettd suurin
osa rungosta j&a tukipuiden varaan irti maasta. Oksat ja
latva katkaistaan, jotta puuta on helppo pydritella.

- Petkelelld, kuorimaraudalla tai kirveelld kuoritaan ensin
ruskea kuoriaine ja kaarna huolellisesti pois varoen samal-
la valkean nilan veist&mistd. Karkeassa kuorinnassa jaaneet
ruskeat osat vuollaan puukolla tarkoin pois.

- Mik&li nila ja j&lsi irtoavat helposti leikataan nilakerros
rungon ympari poikki noin puolen metrin valein ja tehdaan
syvd viilto pituussuuntaan. Viilusta aloitetaan nila- ja
jalsikerroksen irrottaminen nylkemalla. Jos kerros on tiu-
kassa, se voidaan veist#d irti varoen ottamasta varsinaista

puuta mukaan.
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- Irrotetut levyt tai suikaleet pinotaan puhtaalle alustalle.

- viimeistely eli silpiminen suoritetaan siten, ettd pettule-

vy kierretdan kapulan ympadrille ja vuollaan siitad teravalla
puukolla ruskeat ja vihredt kohdat tarkasti pois vaha va-
haltd rullaa auki kiertden. Ji3ljelle jaad puhtaan valkea ni-
lakerros eli liina.

Koska tuore liina sisdltd3 haitallisia aineita, tarvitaan esi-
kasittely, jolla ne poistetaan., Esikdsittelynd kaytet3in paah-
tamista tai keitt@mista.

173. Pettuliinan paahtaminen on ruocaksi valmistuksen tarkea
vaihe., Jos liina paahdetaan huonosti, jauhoista tulee karvaan-
makuisia. Paahtaminen voidaan suorittaa uunissa tai tulen

loisteessa. Pintaan kohoavat aineet raaputetaan puukolla pois.

Liina kuivuu, k&pristyy torvelle ja muuttuu punaruskeaksi,

174. Haitalliset aineet voidaan poistaa myds keittamalla
liinoja runsaassa vedessd 2 - 3 tuntia. Keitinvesi heitet&@dn
pois ja pettu kuivatetaan huolellisesti.

175. Kuiva pettu hienonnetaan hienoksi. Sen voi ensin silpu-
ta kirveelld ja jauhottaa silppu joko huhmareissa tai myllyt-—
tamalla. Pettujauhot kAytetddn. leipdjauhojen tapaan, mieluim-
min niiden jatkeena.

5 Jakala

176. Islanninjakalan eli iso hirvenjakalan sekovarsi on jopa
10 cm korkea, pensasmainen, nahkea, alaosaltaan kapea, yla-
osaltaan leveneva ja saanndttdmAsti liuskoittunut sekd reu-
noiltaan jaykk#- ja paksuripsinen. Kuivana jakala on ruskehta-
va ja kosteana vihred. Islanninjdkdla on levinnyt yli Suomen.
viiden MJ:n energiamdirin saamiseksi olisi islanninjdkdlaa

syotdva noin 2,5 kg:a paivassa.

177. Esikasittely suoritetaan jadkdlahappojen poistamiseksi.
Esikasittelyistd yleisimmin on kdytetty emaskasittelyd, johon
liittyy keitt&minen, huuhtelu ja kuivatus. Kdsittely tehdain
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soodalla, potaskalla tai tuhkalla. Soodaa tai potaskaa kdytet-
t8essd niistd tehd&én 0,5 - 1 %:n liuos, johon jakdlédt upote-
taan. Tuhkaa pannaan kdsittelyveteen 200 g j&k&ldkiloa kohti,
esimerkiksi 10 kg j&k&l1&&, 2 kg tuhkaa ja 100 1 vett&d. Liuos
sekoitetaan ja jak3lat upotetaan painon avulla liuokseen. Jé-
k#lien annetaan olla emdsliuoksessa 1 ~ 5 vuorokautta. Em&ska-
sittelyn jdlkeen j&k3l&t valutetaan ja huuhdotaan vedessa,
kuivataan ja jauhetaan. Ennen kuivattamista ja jauhamista on
syytd keitt3d jakiliid kymmenen minuutin ajan vedessd. Jauhoja
voidaan kdyttdi leipdan, keittoihin kuten pettua.

178. Luonnossa yleiseni olevaa poronjdk3alai ei saa kdyttaa
ravinnoksi, koska se sisdltdi runsaasti haitallisia aineita.

6 Mahla

179. Keviilli huhti-toukokuussa on mahdollista kerdtd tal-
teen koivun mahlaa. Mahla on puhdas ja raikas janojuoma, joka
sisdltdd pienid madrid sokeria ja hivenaineita. Mahlan keruu
voi tapahtua joko katkaistusta oksantyngdstd tai loveamalla
parin sentin syvyinen reikd rungon alaosaan. Parhaimmillaan
mahlaa saadaan jopa litra tunnissa tdysikasvuisesta koivusta.
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I1I LUKU
LIHAN JA KALAN SAILYTYS JA VALMISTUS
A SAILYTYSMENETELMAT

1 Yleistd

180. Lihan s#ilyttaminen raakana lampiman3d vuodenaikana on
pilaantumisvaaran takia kyseenalaista. Haju paljastaa yleensa
lihan k8yttdkelpoisuuden, ValittOmdsti ennen sydntid on liha

syytd kuumentaa (vahintdan 70 astetta).

181. Keskeisimpid lihan sdilyvyyteen vaikuttavia toimenpi-
teitid ovat teurastuksen yhteydess& tehty verenlasku, suolistus

ja ruhon jadhdytys.

182, Terveiden eldinten vastustuskyky eliminoi bakteerit ja
siksi niiden kudoksissa on vain vahdn tai ei lainkaan baktee-
reja. Kun el&in kuolee, sen puolustusmekanismi tuhoutuu. Teu-
rastushetkelld tai valittSmadsti sitd ennen kudoksiin tulleet
bakteerit s#ilyvat hengissid ja voivat lisddnty&d nopeasti.

183. Sisdelimid poistettaessa bakteerit voivat padstd saas-
tuttamaan ruhon. N#in kdy, jos suolet vioittuvat ja niiden si-
s31t83 pAdsee mahaonteloon tai ruhon pinnalle. Myds nyljettad-
essd ruhon pinta yleens& saastuu. Puutteellisissa oloissa
tybskenneltiessd teurastushygieniassa on oltava tarkka. Kay-
tettavien vilineiden on oltava puhtaita ja hygienian hyva.

184, Lihan sdilyvyyteen vaikuttaa elidimen kKunto teurastus-
hetkelld. Jos eldin on kiihtynyt tai uuvutettu, saadaan huo-
nosti sdilyvdid lihaa. Tdmd tulee ottaa huomioon joudutaessa
teurastamaan aikaisemmin haavoittunut eldin tai kdytettdessa
sellaista pyyntimenetelm#d, jossa kuolinkamppailu on pitka.
Tallaisen elidimen lihan sisdosissa saattaa olla bakteereja he-
ti teurastuksen jdlkeen. Vaikka liha on pintaa lukuun ottamat-

ta yleensa steriilia.
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185. Mikdli lihaa joudutaan s&dilyttdm#dn, teurastuksen j&l-
keen, ruhoa on riiputettava haittaeldimiltd suojattuna viile-
dssd paikassa. Tdll8in tapahtuu lihan raakakypsyminen. Liha
mureutuu sekd maku ja s&ilyvyys paranevat. Riiputtamiseen tar-
vittavaan aikaan vaikuttaa lampdtila. Korkeassa limpdtilassa
raakakypsyminen tapahtuu nopeammin kuin alhaisessa. Liha on
mureutunut, kun siind tuntuu raikas maitohapon haju ja pintaan
jda sormella painettaessa kuoppa, joka ei palaudu. Hirven liha

mureutun 2 - 4°:n ldmpdtilassa noin viikossa.

186. Lihan pilaantuminen on joko bakteerien ja sienten aihe-
uttamaa, lihassa olevien entsyymien aiheuttamaa tai ilman ha-
pen vaikutuksesta tapahtuvaa rasvojen hérskiintymistd. Ndisti
ensin mainittu on huomioonotettavin, koska liha on otollinen
kasvualusta mikrobeille. Niiden aiheuttama pilaantuminen nakyy
erityisesti luun vierestad, pinnan varivirheend, rasvan
eltaantumisena sekd homekasvustona lihan pinnalla. Pinnalta
homehtunut liha voidaan k&yttdd ravinnoksi, jos se ei ole
sisdosiltaan pilaantunutta. Homeiset kohdat poistetaan

leikkaamalla.

187. Lihan sdilytysmenetelmien tarkoituksena on estd33 pilaan-
tumista aiheuttavien mikrobien kasvu hygieenisesti puutteelli-
sissa ocloissa. Tarkeimmdt kenttdkdyttdon soveltuvat sidilytys-
menetelmdt ovat kylmdsdilytys, kuumennus, suolaus, kuivaus ja

savustus.
2 Kylmasailytys

188. Jadhdytykselld on lihan pilaantumisen estamiseksi kes-
keinen merkitys. Mitd nopeammin ruho jaahtyy sitd paremmin li-
ha sdilyy. Jos el3dinti ei k#ytetd ravinnoksi heti, ruho on ri-

pustettava ensi tilassa viileddn ja kuivaan paikkaan.

189, Hyvin ilmastoidussa ja varjoisassa paikassa riiputettu-
na hirven ruho siailyy 1 - 4° lampdtilassa 2 - 3 viikkoa. Liha
on riiputettava suurina kappaleina, silld ruhoa pilkottaessa
lisdantyy bakteereille altis pinta.
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190. Jos ruhoa ei voida riiputtaa kokonaisena, on se paloi-
teltava. Lihapalat sdilytetdan voipaperiin ja puhtaaseen pape-
riin kddrittynd viiledssd paikassa. Kalan sdilytyksessé voi-
daan soveltaa samaa periaatetta.

191, Viiled varasto voidaan rakentaa kaivamalla maakuoppa.
Siihen on teht3vi kansi sek& puu- tai havuvuoraus. Viileyttd
voidaan lisit4d kastelemalla seinid tai seindn ja maakerroksen
vdliin eristeeksi pantua sammalta tai turvetta. Suoper&isessi
maastossa maakuopan lémpdtila on 3 - 4© alempi kuin hiekassa.
Suokuoppa on rakennettava seinfmilt&an tukevaksi ja vesitii-

viiksi, tai liha on pakattava vesitiiviisti.

192. Kovilla pakkasilla voidaan lihaa s&ilytt&a jaatyneend.

T3118in mikrobien kasvu estyy. Jaddyttéminen ei kuitenkaan tee
lihaa koskaan steriiliksi. Sulamisen jélkeen pilaantuminen on

nopeampaa kuin tuoreella lihalla.

193. Peuranliha sdilyy alle -18©9:ssa 9 - 12 kuukautta. Nau-
danliha siilyy samoin ldhes vuoden, kun varastointilampdtila
on noin -79:tta tai sitd kylmempi. Jiniksen liha on sydmakel-
poista 2 - 4%°:n l3mpdtilassa noin viikon.

194. Tuore kala pilaantuu herkdsti. Pienet rasvaiset kalat
sdilyvat 4°:n limpdtilassa noin yhden ja vdhdrasvaiset (silak-
ka) noin yhdeksian vuorockautta. Isojen kalojen sdilyvyys 4C:ssa
vaihtelee 6 - 20 vuorokauteen. J&idyttaminen pidentdd kalan
sdilyvyyttd. Kun kalaa k#ytet&8n ravinnoksi, se on huolelli-
sesti aistinvaraisesti tarkastettava. Ennen kaytt6ad kala on

kuumennettava.

3 Kuumennus

195. Keitt&m&1lli voidaan lis&dtd lihan sdilyvyyttd. Lihaa
sdilytettiessid on jalkisaastutus estettdvd mahdollisimman hy-
vin, koska pilaantumista aiheuttavat pienelidt kasvavat keite-
tyssid lihassa paremmin kuin raa’assa. My0s erilaiset ruokamyr-
kytyksid aiheuttavat bakteerit kasvavat hyvin keitetyssd li-

hassa, mikdli sitd ei sdilytetd viiledssi.
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4 Suolaus

196. Lihaan lis&tty suola sitoo veden, jolloin pienelibt ei-
vat saa tarvitsemaansa kosteutta ja niiden lisd@ntyminen es-
tyy. Erdit ruokamyrkytyksid aiheuttavat bakteerit voivat kuit-
enkin lis#intyd jopa 10 - 15 %:n suolapitoisuuksissa. T&mé&n
vuoksi suolattavan lihan késittelyssid on noudatettava huolel-
lisuutta ja puhtautta. Suoclaus saa olla hyvinkin voimakas,

koska suola voidaan pestd pois ennen k3yttda.

197. Suolausastiaksi soveltuu tiivis puuastia, erilaiset la-
si- ja muoviastiat sekd myds tiivis muovipussi. Valineiden

puuttuessa voidaan astia tehdd tuoreesta tuohesta.

198. Suola hangataan tasaisesti lihan pintaan ja erityisen
hyvin luitten viereen. Suuria palasia suolattaessa pistellé&én
veitselld tai ter&v&dll3 puutikulla koloja, jotka tdytet&idn
suolaliuoksella. Kun liha on késitelty perusteellisesti suo-
lalla, se pannaan suolausastiaan suurista paloista aloittaen.
Jokaisen kerroksen vAliin ripotellaan suolaa.

199. Lihojen annetaan suolautua 1 - 2 vuorokautta, minkd
j&lkeen niiden p&d&lle kaadetaan suolavesi. Suolaliuos valmis-
tetaan lisidm&dlld karkeaa suolaa 200 - 240 g vesilitraa koh-
ti. Suolattavien lihojen pddlle asetetaan paino siten, ettd
lihapalat peittyvat suolaliuokseen. Jos suolavesi homehtuu,
kdytetty liuos on ollut liian laimea.

200. Kalojen suoclauksessa kdytetddn suolaa vuodenajan ja
s&&n mukaan 1,4 ~ 3,0 kg kymmentd kalakiloa kohti, kesalla
enemmin kuin talvella. Kala-astian pohjalle ripotellaan ensin
ohut kerros suclaa. Ensimmdinen kalakerros kalat halkaistui-
na, ladotaan lihapinnat yldspdin ja toinen kerros taas liha~
pinnat alaspdin. Kerrosten valiin pannaan aina suolaa.

201. Vuorckauden tai kahden kuluttua on kala-astiassa yleen-
s8 niin paljon kaloista irronnutta nestettd, ettd kalat peit-
tyvat, Mik&ali kalat eivét ole peittyneet, lis&tddn astiaan
suolavettd., Tamén jalkeen kalojen pddlle pannaan painokansi.
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Kala sdilyy suolattuna ja tynnyreihin pakattuna noin 19:n
lampStilassa kuukausia.

5 Kuivaus

202. Kun lihan kosteus on alle kymmenen prosenttia, mikrobi-
en kasvu estyy. Kuivauksella saavutetaan muihin sdildnt&dmene-
telmiin verrattuna kaksi etua. Saman energiamddran sisdltava
liha mahtuu pienempddn tilaan, ja se painaa vadhemmadn kuin tuo-

re liha.

203. Liha voidaan kuivata pakkasessa. Soveliain vuodenaika
on kevéttalvi, jolloin ilman suhteellinen kosteus on vdh&dinen
T&4116in liha kuivuu muutamassa viikossa sdilyvaksi. Keittdmdl-
18 voidaan 1lihan kuivumista nopeuttaa. Kuivattu liha sailyy
useista kuukausista vuosiin kuivassa paikassa. Lihan on oltava

pieniksi lohkottu ja sisdosiltaankin kuiva.

204, Liha voidaan lisdksi kuivata tulella esimerkiksi nuoti-
on loimussa. Sopivia kuivauspaikkoja ovat myds sauna ja lammi-

tettdvad teltta.

205. Kalojen kuivauksessa noudatetaan samoja periaatteita.
Kaloihin voidaan lisatZ vahan suolaa. Suuret kalat on leikat-
tava ohuiksi suikaleiksi ennen kuivausta. Kala pidetdan kuiva-
uksessa, kunnes se on tullut kovaksi ja kuivaksi. Téman jal-
keen sitd sdilytetddn kuivassa viiledssd paikassa tai se paka-
taan kosteutta lapaisemattOmaan pakkaukseen.

206. Kuivattu kala voidaan jauhaa jauhoiksi, ja se on kidyt-
tOkelpoista leivissd ja keitoissa. Kuivattu kala sailyy oikein
varastoituna vuoden., Kuivattu kala ei ole valmista ruokaa ja
sen nauttimista raakana on valtettava. Esimerkkejid kuivausta-

voista on kuvassa 29.

6 Savustus

207. Savustuksen sdilyvyyttd parantava vaikutus perustuu
kuivumiseen, kuumentamiseen ja savun sisdltadmien kemikaalien
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mikrobeja tappavaan vaikutukseen. Savustuksen s&ilyvyyttd 1i-
saidvd vaikutus on lyhytaikainen, ja menetelmdd tulee kdyttada

vain yhdessi muiden sdilytystapojen kanssa.

208, Savustus yhdessd suolauksen kanssa on hyva keino lihan
sdilyvyyden parantamiseksi. Lis#ksi siihen tulee miellytt&va
aromi. Savustukseen soveltuu parhaiten leppd, mutta myds kata-

jaa voidaan kayttda. Havupuiden savusta jaa pihkan maku.

209. Savustettava suolattu liha ripustetaan tynnyriin siten,
ettd se saa vapaasti roikkua ilmassa. Lihojen alla oleva tuli
saa ainoastaan kyted. Tynnyriss3d liha savustuu lyhyessd ajas-
sa. Kinkut savustuvat 2 - 3 pdivassd ja pienemmdt lihapalat 6
- 8 tunnissa. Suolattu ja savustettu liha s3dilyy viiledssd ja
kuivassa paikassa useita viikkoja, jopa kuukausia. Kosteassa

se pehmenee ja hadrskiintyy melko nopeasti,

210. Kalaa savustetaan samojen periaatteiden mukaan kuin 1li-
haa. Savustettavien kalojen annetaan suolaantua koon mukaan 2
- 4 tuntia ennen savustusta, noin 20 %n suolaliuoksessa (200 g
suolaa/1 1 vettd). Samaa suolaliuosta voidan k3yttda useita

kertoja.

211, savustusuuni voidaan tehdad tynnyristd tai puulaatikos-
sa. Myds tiiviskantista peltipurkkia tai kaminaa voidaan kdyt-
t33 savustusastiana panemalla pohjalle lastuja ja niiden yla-
puolelle savustettava liha tai kala. T&@man jalkeen astia sul-
jetaan ja asetetaan esimerkiksi kivien varaan nuotion pdidlle.

Esimerkkejid savustustavoista esitetty kuvassa 29.
7 Muut menetelmat

212, Lihan sdilyvyyttd voidaan lis#ti upottamalla liha esi-

merkiksi puolukan tai muiden hapollisten marjojen survokseen.

213. Liha s#ilyy parhaiten pit3m#lld eldin hengissd kayttd-

paivadn asti. Tama sopii erityisesti kaloille.

214. Sumputuksessa kalan kunto ja veden ominaisuudet kuten
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13mpdtila ja happi ovat tdrkeitd. Sumpun koko ei ole merkitse~

va, jos vesi on virtaavaa.

215. Ongittu kala sdilyy sumpussa hyvin, mutta verkkokala
huonosti. Yleiss#int® on, ettd vain tdysin uimaan pystyv&@ kala
voidaan sumputtaa. Kalan huolellinen kasittely on tdrkedta.
Kala sdailyy noin viikon samassa vedessd, josta se on pyydetty.

B RUOCANVALMISTUS

216. Ruoka on valmistettava mahdollisimman puhtaasti. Eri-
tyisesti on muistettava, ettd liha- ja kalaruoat pitda valmis-
taa tdysin kypsiksi. T&l1l6in raaka-aineessa olevat taudinaihe-~

uttajat tuhoutuvat.

217. Keittadminen on nopein ruocanvalmistusmenetelmd. Se so-
veltuu kaikkeen luonnonmuonan kypsentamiseen. Keitettdessa ra-
vintoaineita siirtyy keitinliemeen, joka voidaan kdytt#i ra-
vinnoksi sellaisenaan tai lis&8mdllad siihen muuta muonaa.

218. Hauduttaminen on aikaavievd tapa kypsent&i riistaa ja

kalaa. Hauduttamisessa noin puolen metrin syvyinen kuoppa poh-
justetaan tasakokoisilla kivilld. Kuopassa pidetddn tulta suu-
rehkon hiilloksen aikaansaamiseksi. Ruoka-aine kaaritdan pak-
suun kasvien lehtikerrokseen ja pannaan hiillokselle, Hiillos
peitetisn sammalilla tai maalla. Ruoka-aine saa hautua useita

tunteja.

219. Lihan tai kalan paistaminen on keittdmisen vaihtoehto.
Ruoka voidaan paistaa pakin kannessa avotulella tai hiilloski-
vien padllad sellaisenaan. Grillattaessa kypsyminen tapahtuu
sdteilylammdlli. Kala tai liha hiillostetaan joko suoraan nuo-
tion hiilloksella tai kasvien lehtiin k3Arittyna.

220. Liitteessd 2 on ohjeita ruoanvalmistustavoista ja -me-
netelmistd. Ohjeet on laadittu yhdelle miehelle, ellei toisin
mainita. Tilavuusmittoina on kaytetty pakkia (1,5 1), pakin
kantta (0,5 1) ja lusikkahaarukkaa (ruokalusikallinen).
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LIITE 1

ERI RAVINTOAINEIDEN MAXRAT VUOROKAUDESSA ELINTOIMINNAT YLLA-
PITAVAN ENERGIAN (5 MJ) SAAMISEKSIE

RAVINTODAINE MEARX
1. Liha hirvi 1,0 kg
poro 1,0 "
rusakko 0,6 "
metso g,8 "
teeri 1,1
pYY T, "
riekko g,s8 "
lokin munat a,s8 "
2. Kala ahven 1,35 kg
ankerias 0,32 "
hauki 1,30 ¢
kuha 1,67 "
lahna 1,12 ¢
lohi 0,56 "
muikku 1,21 ¢
siika 1,00 "
silakka 1,14 "
3. Marjat puolukka 2,4 kg
mustikka 2,0 "
karpalo 2,4 "
suamuurain 2,4 "
vadelma 2,4 "
ahomansikka 3,0 *
must aherukka 2,0 "
punaherukka 2,3 "
pihlaja 1,2 "
tyrni 1,2 "
ruusut 0,3 "
pé&hkingé 0,2 "
4. Sienet herkkusieni 4,8 kg
herkkutatti 3,5 *
voitatti 4,8 "
keltavahvero 5,2 "
haaparousku 4,6 "
5. Lehdet voikukanlehdet 2,6 kg
koivunlehdet 1,1 *
nokkonen 2,4 "
pinaatti Ts5 "
6. Juurakot vehka 0,42 kg
raate g,51 "
lumme 1,0 *
ulpukka 0,64 "
7. Pettu kesdkuun pettu 1,5 kg
syyskuun pettu 2,0 *
8. Jakdla islanninjakédla 2,6 kg
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LIITE 2

RUOKA-AINE

MAARA

VALMISTUS

1 RUDANVALMISTUS MAASELKARANKAISISTA

1.1 Keitetty lintu (jénis)

Lintu tai jénis
Vettd

Suolaa
Katajanmar jo ja
Katajanoksia tai
kuusenhavuja

1.2 Lihakeitto

Metsdnriistaa {kylki,
rinta, kuve luineen
tai pienet linnut ko-
konaisina)

Vetta

Suolaa

Kat ajanmar jo ja
Kuusenhavuja
(keittojuureksia,

jos on)
Perunasosehiutaleita
(perunoita, jos on)

1.3 Paistettu lintu

Lintu tai jdnis
Suoclaa
Katajanmar jo ja
Katajanoksia

1 kpl

1/3 rkl
5-10 kpl

pieni oksa

1/2 pakillista

3/4 pakillista
1/3 rkl

5-10 kpl

pieni oksa

2 rkl
(5 kpl)

2:11e

1 kpl
1/3 rkl
5-10 kpl

1. Puhdistettu lintua paloitellaan pie-
niksi paloiksi.

Kivipiirasta poistetaan kalvo, halkais-
taan ja huuhdellaan.

2. Lihapalat, huuhdeltu kivipiira, mak-
sa ja syddn pannaan pakkiin ja lis&tdan
vettd, niin ettd palat peittyvit. Maus-
tetaan suolalla (1/3 rkl - 1/2 pakil-
lista vett#), katajanmarjoilla ja kuu-
senhavuilla.

3. Keitetddn hiljalleen ja tarvittaessa
lisétdan vettd.

Lintu on kyps&d, kun liha irtoaa luista
(kypsymisaika on noin 1-3 tuntia).

(Janis voidaan valmistaa samalla taval-
la.)

1. Mets@nriista paloitellaan pieniksi
paloiksi.

2, Palat pannaan pakkiin ja lis#tdan
vesi, suola, katajanmarjat ja kuusenha-
vut.

Keitet&dan hil jalleen, vettid lis&tadn
tarvittaessa.

3. Liha on kyps&id, kun Juut irtcavat.
(Kypsymisaika riistasta riippuen noin
2-3 tuntia.)

Katajanmar jat ja kuusenhavut poistetaan
ja liemeen list&ddn hyvin sekoittaen pe-
runasosehiutaleet, jotka saavat hetken
turvota,

1. Lintu puhdistetaan ja hierotaan si-
sdlts suolalla (lis@mausteina voidaan
kdyttad katajanmar joja tai -oksia tai
linnun sisdelimet).

2. Linnun 13pi tydnnetdin tukevahko
keppi (linnun jalat voidaan sitoa viik-
silangalla, jolloin mausteet pysyvit
varmemmin sis#llg).

Keppi lintuineen asetetaan kahden mo-
lemmin puolin nuotiota asetetun haara-
kepin varaan noin 80 cm korkeuteen nuo-
tion ylapuolelle.
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3. Lintua on k&&@nneltdvd usein, jotta
se kypsyy tasaisesti., Nuotiossa on ol-
tava hyvd hiillos koko ajan.
Lintu on kyps&d, kun koivet rupeavat
irtoamaan luista. (Kypsymisaika on noin
2-3 tuntia.)
1.4 Hiilloksella 2:1le 1. Lintu puhdistetaan ja hierotaan si-
paistettu lintu sdlta suolalla. Sis#&n pannaan sisideli-
met ja runsaasti pienid katajanoksia.
Lintu tai jénis 1 kpl
Suolaa 1/3 rkl 2, Lintu k&#rit&8n tiukkaan pakettiin,
Katajanoksia tuoreisiin, kostutettuihin kasvien leh-

2 RUCANVALMISTUS KALDISTA

2.1 Keitetty kala

Kalaa
Vettd
Suolaa
Katajanmar joja

2.2 Kalakeitto

Kalaa

Vettd

Suolaa

Katajanmar joja
Perunasosehiutaleita
tai osmankaamin tai
kaislan vartta
(perunoita tai muita
juureksia, jos on)

2.3 Paistettu kala

Pienid kalecja:
ahventa, sirked,
lahnaa tms.
Suolaa

1/2 pakillista
1/2 "

1/3 rkl

5 kpl

1/2 pakillista
1/2 1

1/3 rkl

S kpl

2 rkl

1 annos =
pakin kannel-
linen

tiin ja "paketti” pannaan hiillokselle,
joka peitetdsn.

3. Kypsymisaika on noin 3-5 tuntia,.
Kypsyyttéd kokeillaan teroitetulla ti-

1. Kala perataan ja paloitellaan ja pa-
lat pannaan lZmpim&&n suolalla ja kata-
Jjanmar joilla maustettuun veteen kiehu-
maan.

2. Kala on kyps3d#, kun evdt irtoavat
helposti.

1. Kalat keitet&ddn (ks ohje 2.1 keitet-
ty kala).

(Dsmank#&min tai kaislan vartta kdytet-
tdessd varsi pannaan kiehumaan pienina

paleoina yhtd aikaa kalojen kanssa. Pe-

runat ja juurekset laitetaan kattilaan

yhtdaikaa veden kanssa.)

2. Perunasosehiutaleet sekoitetaan val-
miin kiehuvan kalaliemen joukkoon, jos-
sa ne saavat turvota. Kalalientd ei
keitetd perunasosehiutaleiden lisd#mi-
sen j#lkeen.

1. Kalasta poistetaan sisdlmykset ja
kala huuhdotaan.

2. Kalat voidaan paistaa tikussa avotu-
lella tai panna nuotion vieressd kuu-
menneille kiville. Kaloja tdytyy valil-
18 k&dnnells.

3. Kalat ovat kypsid, kun selkdevdt ir-
toavat helposti. Maustetaan kypsini.
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2.4 Vartaassa kypsy- 1-4 annosta 1. Kalasta pyyhitddn lima paperilla (ei
tetty kala sucmusteta eikd avata).

Iso kala: hauki, 1 kpl 2. Kala sidotaan kokonaisena viiksilan-
lahna tai kuha galla keppiin.

Suolaa 1/3 rkl

2.5 Rokonaisena tai
seldkkeind paistettu
kala

Kalaa: lahna, ahven,
siika tai kuha
Suolaa

Katajanoksia

2.6 Hiilloksessa
kypsytetty kala

Iso kala: hauki tai
lahna

Suolaa
Katajanoksia

1-4 annosta

1 kpl hauki,

1/3 rkl

noin 4 annosta

1 kpl
1/2 vkl

3. Kypsennetdin vartaassa noin 60-70 cm
nuotion yldpuolella, Varrasta kaanel-
133n usein.

Kala on kypsad, kun selkdeva irtoaa
helposti.

(Kalan on oltava ldpeensd kypsd.)

Maustetaan suolalla.

1. Lahnasta poistetaan sisdlmykset (ei
suomusteta) ja kala huuhdotaan.

2. Lahnan sisaan hierotaan suclaa ja
taytetddn pienilld katajanoksilla. {Muu
kala halkaistaan ja selk&ruoto voidaan
poistaa = seldke (Kuva 9) ja hierotaan
seldkkeet suolalla.)

3. Lahna tai kalan selakkeet naulataan
puunauloilla tai sidotaan viiksilangal-
la lautaan tai paksuun keppiin. Laudan
toinen pad teroitetaan ja lytdaan viis—
tosti nuotion yldpuolelle noin 50 cm:n
paghdn liekeista.

4. Kalan kypsyminen on hidasta. Tulen
liekki ei saa olla suuri, ettei kalan
pinta pala.

Kalan kypsyyttd kokeillaan teroitetulla
tikulla.

1. Kalasta poistetaan sisdlmykset ja
kidukset (ei suomusteta) ja kala huuh-
dotaan.

2. Kalan sis8an hierotaan 1/2 rkl suo-
laa ja téytetaan pienilld katajancksil-
la.

3. Kala kddritasdn tiukkaan pakettiin,
tuworeisiin, kostutettuihin kasvien leh-
tiin ja "paketti" pannaan noin 40 cm:n
syvyiseen maakuoppaan tehdyn nuotion
hiillckselle ja peitetdin.

4. Kalan kypsymisaika on noin 60-70 min
kalan koosta riippuen.

5 suolaa ei ole kaytettdvissd, on
EE R kypmnt:-éé kALY perkaamat

na.
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2.7 Hiillostettu kala

1 annos =
Kalaa 1/2 pakillista
Suolaa

1 annos =

1/2 pakillista
Lahna (ahven, made ym)
Suolaa

Katajanoksia

Lep@n lastuja

2.8 Savustettu kala

1/2-1 rkl

3 RUODANVALMISTUS MUUSTA ELAINKUNNASTA
3.1 Keitetty muna

Kanan, sorsan, lokin,
variksen tai rastaan
munia
Vettd

3.2 Paistettu muna

Kanan, sorsan, lokin
tai rastaan munia
Suolaa

(rasvaa)

1. Kalat perataan: Pienet kalat hiil-
lostetaan kokonaisina, isot pesloitel-
laan.

2. Paistetaan suoraan hiilloksella kuva
24:n esittimilld tavalla.

3. Kalat maustetaan suolalla,

1. Kalasta poistetaan sisédlmykset ja
kala huuhdotaan.

2, Kalaan hierotaan 1/2-1 rkl suolaa,
joka saa imeytyd noin tunnin.

3. Kannellisen astian pochjalle pannaan
vdhdn katajaa ja runsaasti kuivia lep&n
lastuja. Suolattu kala pannaan katajien
paddlle ja astia peitetddn kannella.

4. Astia pannaan nuotioon kivien p&il-
le. Kalojen kypsyyttd kokeillaan noin

30-60 min kuluttua.

{Savustusastiana voidaan kdytt#ad esi-

merkiksi tyhjéad kurkkupurkkia. Pienet

kalat voi savustaa pakissa, kannen saa
tiiviisti kiinni.)

1. Muna pannaan kiehuvaan veteen. Vettd
on oltava niin paljon, ettd muna peit-

tyy.

Keitetdsn varovaisesti, jotta muna py-

syy ehjéni.

2. Kypsymisaika on munan koosta riippu-
en 5-10 min. {Lokin muna noin 30 min.)

1. Pakin kanteen pannaan rasvaa (jos
on) ja muna rikotaan siihen ja paiste-
taan tai

2. Pakin kannen pohjalle pannaan noin 1
cm:n kerros nokkosen lehtid, kuumenne-
taan ja p#dlle rikotaan muna.
Paistetaan miedossa lammdss& 5-10 min,
kunnes keltuainen ja valkuainen hyyty-
vat.

Maustetaan suolalla.
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3.3 Keitetyt ravut (simpukat,
kotilot, katkat)

Rapuja, simpukoita
tai katkoja

Vettd

Suolaa

3.4 Veriohukkaat

1/2 pakin karr-
nellista

Hirven verta

Vettd tai maitoa,

jos on 1/2 "
Munaa (jos on) 1 kpl
Ruisjauhoja (tai

ohrajauhoja 8 rkl
Rasvaa

Swolaa 1/2 rkl
Sipulia, jos on /2

4 RUOANVAIMISTUS KASVEISTA
4.1 Sienikeitto/muhennos

Sienia (keitettyja) pakin kannelli-
nen
Instantvellijauhetta 3/5 rkl muhen—
tai lihaliemijauhetta nokseen 1 rkl
Vettd 1/2 pakillista

4.2 Paistetut sienet

I

Keitettivii sienid
(rouskuja)

Vettd

Suolaa

(rasvaa)

pakillinen

1/3 rkl

1. Ravut, simpukat tai katkat pannaan
elavind kiehuvaan suolalla maustettuun
veteen,

2, Kypsymisaika on noin 5-15 min.
(Rapujen kuori tulee punaiseksi kypsy-
3an).

1. Veri siivildidaan ja vispildid&dan.
Vesi tai maito sekd javhot lisdtddn hy-
vin sekoittaen. Taikina saa turvota.

2. Kworittu hienonnettu sipuli ruskis-
tetaan rasvassa ja lisdtdan jadhtyneenad
taikinaan, samoin muna ja seos mauste—
taan suolalla.

3. Taikinasta paistetaan rasvassa pakin
kannessa pienid ohukaisia.

1. Instantvellijauhe tai lihaliemijauhe
sekoitetaan kiehuvaan veteen.

2. Keitetyt sienet lis&t&an joukkoon ja
seos saa kiehahtaa.

{Lihaliemessd sienid voi keitt#d3 noin
15 min, jolloin sienistd tulee enemmén
makua liemeen,)

3. Maku tarkistetaan ja tarvittaessa
lisatdan suolaa. (Huoml Lihaliemijauhe
on suolaista.)

{Sienimuhennos valmistetaan kuten sie-

nikeitto instantvellijauheeseen. Velli-
jauhetta kayetddn 5 rkl - 1/2 pakillis-
ta vettd.)

I
1. Sienet puhdistetaan ja sen jalkeen
huuhdotaan.

2. Sienet kiehautetaan pakissa (5 min)
ja vesi kaadetaan pois. Sienet puris-—
tellaan kuivaksi.

3. Keitetyt sienet paistetaan rasvassa
(jos on) pakin kannessa ja maustetaan
swolalla.
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II I1

Tuoreita sienid pakillinen 1. Puhdistetut, hushdotut tuoreet sie-

(kanttarelleja, net pannaan sellaisenaan pakin kanteen

tatteja) nuotiolle, nesteen annetaan haihtua.

Suolaa 1/3 rkl

(rasvaa) 2. Lis#t#dn rasvaa (jos on) ja rukiste-
taan kevyesti. (Maustetaan suclalla.)

4.3 Tee

i I

Kuusen havuja tai kourallinen 1. Kiehautetaan pakillinen vetta, johon

mesiangervon-, vadel- lisdtdan kourallinen teeainesta.

man-, herukoiden- tai

maitohorsman lehtid 2. Teetd haudutetaan noin 20 min. Ei

tai kanervan oksia saa keittaa.

II 11

Mesiangervon lehtid kourallinen 1. Valmistetaan kuten edellinen ja

Kallioimarteen juurta 2 rkl maustetaan kallioimarteen juurella.

Vettad pakillinen

4.4 Vasikanlihakeitto

Metsariistan keitin-  1/2 pakillista

lientd

Vasikanlihakeittoa 1/2 pussia

Mets@nriistaa pakin kannel-
linen

4.5 Sieniperunasosekeitto

Keitettyja sienid pakin kannel-

linen
Vetta 1/2 pakillista
Perunasosehiutaleita 5 rkl
Suolaa 1/3 rkl

4.6 Mar jakeitto

Mar jo ja pakin kannel-
linen

Vett3 1/2 pakillista

Mar jakeittojauhetta 2-4 rkl

2. Kallioimarteen juuri puhdistetaan ja
leikataan ohuiksi viipaleiksi. Viipa-
leet lisdtddn teehen ja haudutetaan me-
siangervon lehtien kera 20 min.

1. Liha keitetddn kyps#ksi ja kypsat
lihapalat otetaan pois liemesta.

2. Kuuman liemen joukkoon sekoitetaan
1/2 pussillista vasikanlihakeittoa ja
keitet&ddn pussissa olevan ohjeen mukai-
sesti,

3. Lihasta poistetaan luut ja lihapalat
lis&t&én keittoon, kuumennetaan ja maku
tarkistetaan.

1. Kiehuvan veden joukkoon sekoitetaan
perunasosehiutaleet ja keitetyt sienet.

2. Annetaan hautua hetken ja mauste-
taan.

1. Marjoja keitet&adn vedessd, kunnes ne
rikkoutuvat.

2. Kuumaan liemeen sekoitetaan 2-4 rkl
mar jakeitto jauhetta.

Keitto saa jéshtyd, jolloin liemi saos-
tuu.
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4.7 Mar japuuro
Mar jo ja

Vetta
Instantvelli jauhetta
Mar jakeitto jauhetta

4.8 Kasvismushennos

Nokkosen, voikukan,
jauhosavikon tai
maitohorsman lehtid
Instantvellid
Vetta

(Suolaa)

pakin kannel-
linen

1/2 pakillista
1/2 pussia

3 rkl

pakillinen

1/2 pussia
1/2 pakillista

1. Marjoja keitet&sn vedessd, kunnes ne
rikkoutuvat.

2. Liemeen sekoitetaan marjakeittojau-
hetta (mausteeksi) ja instantvellijau-
hetta.

Puuro kiehautetaan ja annetaan hautua

hetken.
Hieman jd@séhtyneen& puuro saostuu.

1. Lehdet huuhdotaan.
(Voikukan lehdistd poistetaan paksu
keskiruoto.)

2. Lehdet kiehautetaan viéh#disessd vesi-
madrassd, vesi kaadetaan pois.

3. Lehdet hienonnetaan puukolla,

4. Puoleen pakilliseen kiehuvaa vettd
sekoitetaan instantvellijauhe ja hie-
nonnetut lehdet. Velli saa kiehahtaa.
Tarvittaessa maustetaan suclalla.
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