Kari Nyberg

KALAN KYLMÄSAVUSTUS VRVK:n SAVUSTUSUUNILLA 
Mitä kylmäsavustaminen on?

Kylmäsavustus tarkoittaa savustettavan (kalan)lihan valmistamista syötäväksi kalaan lisätyn suolan ja viileän savun yhteisvaikutuksella. Valmistusprosessissa kalaa ympäröivän ilman lämpötila ei saa missään vaiheessa nousta yli 40 ºC:een (suositeltava yläraja noin 30 ºC), koska tällöin kalan valkuaisaineet alkavat hyytyä (koaguloituminen) ja lihan kiinteä rakenne hajoaa. Lämpötilan noustessa liian korkeaksi lopputuloksena on ”puoliraaka” lämminsavustettu kala, joka sekään ei ole hullumpi tuote, vaan erinomainen esim. laatikko- ja keittoruoka-aines). Niin hyvää kuin kylmäsavustettu kala onkin, sitä ei suositella raskaana olevien naisten syötäväksi, koska kalassa luonnostaankin esiintyvät Listeria-bakteerit eivät tuhoudu kylmäsavustuksessa käytetyssä alhaisessa lämpötilassa. 
Kylmäsavustuslaitteisto (malli Karvonen)
VRVK:n grillikatoksessa sijaitseva kylmäsavustuskaappi on varsin yksinkertainen, mutta sitäkin tehokkaampi laite. Useimmiten kaapin ulkopuolella tuotettu ja putkea pitkin kaappiin tullessaan viilentynyt savu kypsyttää suolan ohella kalan, mutta malli Karvosessa savu kehitetään sytyttämällä kaapin labyrintin pohjalle levitetty savustuspuru. Kytevän purun palamista kontrolloidaan kaapin sivuilla sijaitsevia venttiileitä säätämällä. Periaatteessa puru ei voi palaa liian hitaasti tai pienellä liekillä, koska savustettavasta kalasta tulee sitä parempi, mitä viileämmässä savussa se kypsyy mahdollisimman kauan. Kaapin saranoidussa ovessa on lämpömittari, joka osoittaa kaapin ilman lämpötilan ovea aukaisematta. Kaappi on lämpöeristetty, joten sitä voidaan käyttää myös kovalla pakkasella. Vastaavasti kesähelteillä kala kuumuu helposti liikaa, mikäli lämpötilaa ei valvota savustuksen aikana jatkuvasti.
Savustusuunissa on paikka neljälle ritilälle, joille kullekin mahtuu neljä noin 3 kg painoisista lohista tehtyä fileetä eli yhteensä 16 kpl). Tämänkokoisten fileiden kypsyminen kestää 12–15 tuntia, mutta kookkaammasta kalasta leikattuja fileitä kannattaa varautua pitämään kaapissa ainakin yhden vuorokauden ajan. 
Kalan esikäsittely

Savusta vain fileoitua ja ruodotonta kalaa (lohikaloista kannattaa nyppiä myös lihasruodot), jonka nahka on jätetty paikoilleen, koska ruotoja on hyvin vaikeaa nyppiä kylmäsavustetusta kalanpalasta (liha sitkistyy). Jos savustat nahatonta fileetä, laita ennen tätä fileen alle voipaperin pala, jotta se ei tartu kiinni ritilään. (Kirjo)lohen lisäksi kannattaa kokeilla mm. nieriää, siikaa ja kuhaa. Myös kylmäsavustettu hauki on hyvää, mutta pakasta (-18 ºC) haukifileet vähintään yhden vuorokauden ajan ennen savustusta (mutta sulata ja suolaa fileet ennen savustusta), jotta mahdolliset ”lapamadon” toukat tuhoutuvat. 
Suolaa fileet ennen savustusta joko hienolla merisuolalla tai pitämällä niitä 12 tuntia 10 %:ssa suolavedessä. Savustettu filee ei suolaannu jälkikäteen helposti, koska suola ei mene siitä läpi. Fileestä leikattuja siivuja sen sijaan voi suolata ripottelemalla niiden päälle kevyesti hienoa merisuolaa. Kuivaa fileet ennen ritilöille asettamista (nahka alaspäin) esim. talouspaperilla.
Savustuskaapin lämmitys (pikaohjeet)
1. Avaa oven salvat (varo, ettei kaappi vieri pyörillään ulos katoksen sokkelilta).

2. Poista ritilät (4 kpl) kaapista ja harjaa ne puhtaaksi. Lado fileet ritilöille nahka alaspäin.

3. ÄLÄ POISTA KAAPIN POHJALTA TUHKAANTUNUTTA PURUA, koska palaminen etenee tuhkassa purun alla (sytytetty puru voi muuten sammua).

4. Lisää purua kaapin pohjalle (puruämpäri sijaitsee vartiokopissa). Muista myös mainita J. Karvoselle, jos purut ovat loppumassa, niin hän tuo niitä lisää. Laita purua arviolta kaapin pohjalle yhtä runsaasti kuin niitä on ollut siellä edellisen savustuksen aikana.  

Suositus: 

– Puolikas kokonaisen pohjapinta-alan labyrinttiin sijoitetusta purusta palaa tyynellä säällä noin 12 tunnissa (tuulen voimakkuus vaikuttaa palamisnopeuteen). 

– Kokonainen labyrintillinen palaa noin 24 tuntia.

5. Säädä kaapin veto kaikkien venttiilien kansia pyörittämällä (perusasento = kannen rako auki noin 2 mm). Kovalla tuulella rako voi olla kapeampikin, jotta lämpötila ei nouse kaapissa liikaa.

6. Sytytä purut ”tuulen yläpuolelta” puruvanan päästä, niin ne eivät sammu yhtä helposti kuin palaessaan ”vastatuuleen”. Käytä sytytyksessä kaasuliekkiä tai pieniä tikkuja (ÄLÄ MISSÄÄN TAPAUKSESSA KÄYTÄ MINKÄÄNLAISTA SYTYTYSNESTETTÄ TAI KIINTEÄÄ SYTYKETTÄ, JOKA SAATTAISI ANTAA VIERASTA MAKUA KALOIHIN). 

7. Kun puru kytee kunnolla (puhalla ja totea palaminen purun sisällä), aseta kalat ritilöineen kaappiin ja sulje ovi. Mikäli savua alkaa nousta venttiileistä, sytytys on mitä ilmeisimmin onnistunut.

8. Odota vähintään puoli tuntia kunnes lämpötila kaapissa alkaa nousta. Mikäli lämpötila lähenee 30 ºC:tta, säädä kaapin ilmavirtausta vähemmälle ja mikäli lämpötila ei laske, aukaise kaapin ovea ja anna lämpötilan tasaantua vähän aikaa. 
Kypsä kylmäsavukalafilee on kiinteää sekä hieman sitkeämpää kuin graavikala. Sen pinta on myös hienostuneen kevyesti ruskehtava. Valmista kalaa voi maistaa ja mikäli se vaatii vielä kypsennystä, sen voi laittaa vielä takaisin uuniin kypsymään. Bon apetit!
