W Timo Hannubn perhesssl kulvalihan paciin ovat stenkin isantd itse sekd lapset. Lapset avat jo masilmalla, mitta kotam tehtyd kuivalibas otetaan aina mislelliin muksan maistelevaksi

Makein kuivaliha kuivuu
kevaan ahavassa ja yon pakkasissa

Kuivalihan valmistuksessa yhtd monta tapaa kuin tekijaakin

H Milla Sallinen
ROVAMIEMI

Keski- ja Eteld-Lapissa alloavat
olla parhaimmat hetket kuwva-
lihojen valmistukseen, Poljoi-

sempana lihoja kestd48 kuivat-
taa vield huhtikuussa, Napa-
kat yopakkaset ja leudommat
péaiviit takaavat murean lihan,

- Lilan lamminti tai vessa-

detta ei saa kuitenkaan olla,
muten edvit lihat ala kuivo-
maan, vaan oval vaarassa pi-
laantus, Paliskuntain yhdis-
tyksen hallituksen puheenjoh-
taja Timo Hannula miettii.
Jotkut laittavat lihat kubvu-
maan jo tammikuusss, mutta

Hannula laittoi tind vuonne
kuivumaan lihes sata lkiloa
poronlihaa. Joukossa on niin
sydiint8, paistia, potkaa, kyl-
ked kuin muntakin luolihas. Ja
cmpp joukossa my0s poron

el
- Ei sellaista osaa porossa

kovissa palk kuivunutta jota el voisi kuivata,
lihea moititann myds sithedl- Hannula miettii,
si, homgittuneeksi,

Keittoluut

valmiina palasina

]
kulvalihakeiton.

Kylki on kulvimassa isomgi-
na palasina, mutta Hannula on

Lappilaiset kuivaavat poron
ohella my6s nautaa seld hir-
ved. Myts lammasts ja riista-
lintuja  kannattaa kokeilla.
Hannulan kolmen kirki kuu-
Iuukin poro, hirv ja sitten vas-
ta nauta.

Kuivasuolaus
vai liuos?

Ruivalihan suolaamisessa voi
erotells karkeast kalsi kuppi-
kuntaa: lihat “kuivana® kar-
kealla suolalla suclaavat seld
ne, jotka suolaavat lihat suola-
vedessi. His il Joud-

jlisennel kuivalihakei:
varten martaman nikamankin
erikseen Kuivumaan,

- Se ripustamlsen valvahan
néiden pienempien palasien
kanssa tulee. Jothut laittavat
pienemnmit palaset verkkopus-
sissa kuivumaan.

Makeimmat vuolemalla syi-
tivit kuivalihat tulevat Han-
nulan mielesti paistista seka
selkd- ja ulkofileests, Yisi suu-
rimpia herkkuja on myds kui-
valihakeitto,

= Sithen sitten vain perunaa
ja ohraryynii joukkoon, niin
jopa on makeaa, suunnitteles
Hannula jo tulevas keittoa.

valihan valmistuskeinoja on-
kin sitten lukemattomia, lihas-
ta saa hyvinkin eri makuista
niin suolan médrin kuin -
vaamisajankohdan ja -paikan-
kin mukaan.

Suolataan lihat sitten Jkum-
malla tavalla hyviingh, molem-
pien tapojen kiyttajar ovat
Tarmoja siitd, ettd heidin ta-
pansa on parémpi. Hannula
suolaa lihansa suolaluolkses-
8.

—Than hyvi silla toisella ta-
vallakin tulee, isi suolasi kui-
walihat aing silld tavalla Mie-
lestiini  vesisuolauksells liha

suolautun kuitenkin tasaisem-
min, Hannula miettii.

Tarkempi kaava wvesisuo-
laukseen on seuraava:

— Mikali haluas miedon suo-
lan, pitii suolalivoksesta teh-
dii noin 4,6 -prosenttinen, Eli
20 litraan vettd menisi suolan
$00 grammaa. Jos pitid suolal-
semmasta, voi linoksesta teh-
di vailkkapa 6-prosenttizen,
Hannula neuvoo.

Suola liukenee parhaiten
limpiméin veteen. Liuos on
kuitenkin syytd jadhdyttia en-
nen kuin linat laittas selkaan.
Hannula pit lihoja livoksessa
vuorokauden. Jotkut heittivat
sekaan myds hyppysellisen so-
keria,

Mileili kuivalihan valmistulk-
sesta haluaa pitdd veden pois-
&, vot lihat suolata kuin E‘:]al
ikdiin ripottelemalla karkeas
suolaa erl puolelle lihaa ja la-
tomalla libat saaviin péidllek-
kdin. Lihakappaleen pintamn
laitettavan suolan seasza wvoi
olla myiis soleria, joka monen
mielestii estdii lian voimak-
keaan suclaantumisen sekii te-
kee lihaan kauniin kiilthvan
pinnan.

Osza lnittan suolas ihan nep-

pituntumalla, osa laskee kui-
vas essakin prosentte-
ja. Kolme tai nelji prosenttia
lihan painosta on monen kui-
valihan tekijin mielestd soplva
méiri, Usein rittéd jo yon yli
suolaaatuminen, jotkut pitidvit
suolassa voorokaudenlin.

Lihat voi myds umpisualata
laittamalla lihat ja merisuolas
saaviin siten, et lhat ovat
leauttaaltaan suclan peitossa.
Lihat sasvat olla suolassa
maksimizsaan vuorckauden,

Kuivalihapaikka kannattan
valita paikalta, johon tuuli
pédsee ulottumaan. Lintujen
varalta on lihat syytd sucjata
verkolla. Erityisen tirkedd li-
hojen dApustamisessa on, ettd
lihat laltetaan roikkumaan syi-
den pifuussuunnassa.

Kuivalihan  valmistuminen
on mydskin tysin makukysy-
mys.

Osa pitad tiysin lovivasta,
osalla pitdd liha olla sisalti
selviisti pehmedid. Kukin 16y-
t8d parhasn tavan kokeilemal-
Ia uutterasti vuodesta toiseen,
seled tietysti monilla koemais-
teluilla, Kunhan osa lihoista
pidsisi kuivumaan myds val-
miiksi asfi.
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