Smoki — Kayttoohje

Savustimen kokoaminen

1. Kokoonpano:
o Tyobnné joko hiililaatikko tai kaasupoltin savustimen alaosan aukkoon (katso ohje
”Savustaminen kaasulla”).
Jos kéytat sahkolammitinta, poista hiililaatikko kokonaan.
Aseta sdhkovastus savustuskammioon siten, ettd saatonuppi jaé laitteen
ulkopuolelle ja ettd kaksi vastuksesta lahtevaa lammityslankaa kulkevat niille
varatuissa urissa.
Savustuspuruastia asetetaan suoraan séhkovastuksen péalle.
2. LampoOmittarin asennus:
Aseta lampomittari sille varattuun reik&én ja kiinnitd mukana toimitetulla tapilla.
3. Ripustustangot:
Aseta tangot paikoilleen sen mukaan, kuinka monta kalaa aiot savustaa.

Tarkeaa ennen kayttoa

i Varoitus: Savustimen kaytto aiheuttaa palovammavaaran!
Ala koskaan jata laitetta ilman valvontaa.

Savustinta saa kayttad vain ulkona ja sen tulee seisté tukevalla, palamattomalla alustalla.
Ala kayté savustinta helposti syttyvien materiaalien, nesteiden tai kaasujen laheisyydessa.

Ennen ensimmaista kayttoa

Ennen kuin savustat ensimmaisen Kerran, suorita koko savustusprosessi ilman kaloja, jotta
savustimesta poistuu mahdollinen “uuden metallin haju”.

Kaytto hiilella

1. Kayta mukana toimitettua hiililaatikkoa kaasupolttimen sijasta.
Tayté laatikko puolilleen puuhiilelld ja sytytd DIN-hyvaksytyilla grillisytyttimilla.
On suositeltavaa vuorata laatikko alumiinifoliolla, jotta puhdistus on helpompaa.
i Ala kayta spriita, bensiinia tai muita vastaavia syttymisnesteita!
2. Téaytd rasvankeraysastia hienolla, kuivalla hiekalla (esim. lintuhiekalla) siten, ettd pohja
peittyy kevyesti.
Aseta rasva-astia alimmalle tasolle savustimen sisalla.



Savustaminen hiilella (Jatkuu)

3.

Kun hiilet on sytytetty, tyonna hiililaatikko takaisin paikalleen ja sulje ovi.

Avaa ilmanvaihtoluukut sek& savustimen yldosasta ettd hiililaatikon kohdalta.

Anna hiilien hehkua kunnolla 1api, ennen kuin asetat kalat savustimeen.

i Varoitus: vélta ylikuumenemista — vaaranlainen kaytto voi vahingoittaa lampomittaria,
eikd korvaavaa mittaria toimiteta takuuna.

Kalojen kypsennys:

Ripusta kalat roikkumaan savustimeen ja kypsenna noin 15 minuutin ajan 80 °C
lampatilassa.

Tarkka kypsymisaika riippuu kalan lajista ja koosta.

Kala on kypsd, kun sen rintaevia alkavat levita.

Lampétilaa voi séataa yla- ja alaluukkujen avulla.

Kun kalat ovat kypsid, peitd hehkuvat hiilet savustuspuruilla (rduchermehl), niin etta hiillos
ei ndy enéa selvasti.

Tama aloittaa varsinaisen savustusvaiheen.

Savustusvaihe:

Sulje ilmanvaihtoluukut.

Savustus kestdd noin 15 minuuttia, riippuen kalojen koosta ja maarésta.

Pida lampdtila noin 60 °C.

Kun savustus on valmis, ota kalat pois, vedé hiililaatikko ulos ja odota, ettd hiillos sammuu
kokonaan.

Savustaminen kaasulla

Lue aina kaasupolttimen kayttéohjeet huolellisesti ennen kayttoa!
Kaasupoltinta saa kayttaa vain ulkona.

1.
2.

3.

Aseta kaasupoltin hiililaatikon tilalle.

Varmista, ettd kaasuletku ei kosketa kuumia metallipintoja.

Noudata kaasupolttimen valmistajan ohjeita ilmanvaihdon ja palamisilman osalta.

Toimi samoin kuin hiilisavustuksessa, mutta kdyta savustuspuruja erillisessa metallisessa
puruastiassa, joka asetetaan savustimen sisalle.

Saada lampotilaa kaasupolttimen séatimesta ja ylaluukusta.

i Huomio: ala koskaan sammuta kaasuliekkia kokonaan. Jos liekki sammuu, odota
muutama minuutti ennen uudelleensytytysta.

Savustuksen lampdtila kaasukaytdssa: noin 60 °C.



Savustaminen sahkolla

Menettely sahkdlammityksen kanssa:

S&ada lampdotilaa sahkdvastuksen saatonupista ja savustimen ylédosan ilmanvaihtoluukusta.
Kun haluttu lampdtila on saavutettu, lammitin voidaan jattaé siihen asentoon — vastus kytkeytyy
automaattisesti paalle ja pois lampdétilan mukaan.

Savustimen osat

e Lampomittari

e Owvi ja lukitus

e Ripustustangot

e Rasvankeraysastia

e Savustuspuruastia (kaasu- tai séhkokayttoa varten)
o Aukko hiililaatikkoa tai kaasupoltinta varten

B Varoitus:
Jos kaasuliekki sammuu, ala koskaan sytyta heti uudelleen!

Odota muutama minuutti, kunnes savustin on tuulettunut, silld muuten voi syntya rajahdysmainen
syttyminen.



Savustusvinkkeja

Jokainen kala soveltuu savustettavaksi, mutta erityisen hyvin makrillit, ankeriaat, taimenet, siiat
ja sillit. Puhdistetut kalat tulisi liottaa suolavedessé yon yli ennen savustusta.

Perusliemen ohje:
1 kg kalaa kohden kayta 1,5 litraa vetta ja 50—70 g suolaa.

Smoki R&uchertechnik tarjoaa my6s valmiita suolaliuoksia (esim. “Réucherlauge” ja
“Schnellrducherlauge”) helpottamaan valmistusta.

Voit lisaté liuokseen oman makusi mukaan mausteita, kuten:
e sitruunaviipaleita
o laakerinlehti&
o kokonaisia pippureita
Jos kala maistuu liian suolaiselta, voit lyhentaa liotus- eli suolausaikaa.
Liotuksen jalkeen kalat huuhdellaan ja ripustetaan kuivumaan.
Ne voidaan kuivata esimerkiksi ulkona varjossa tai ilmavassa paikassa, mutta kalat on suojattava

hyonteisilta, silla suola houkuttelee karpasia.

Myos savustuksen jalkeen kalat kannattaa ripustaa hetkeksi kuivumaan, jotta ylimaarainen
kosteus poistuu ja pinta kiinteytyy.



Savustuksen valmistelu

Savustamiseen tarvitaan savustin (esim. Smoki-savustin, www.smokiofen.de

Kylmasavustus ja kalan kasittely

Kalan tai lihan sailyvyys paranee, kun se suolataan (pokeln) ennen savustusta.
Kylmésavustettu kala sailyy jaakaapissa vahintaan kaksi viikkoa, ja sen voi myds pakastaa
useiksi viikoiksi ilman, ettd maku kérsii.

Kun suuria kaloja kuumasavustetaan, ne menettavat usein mehevyytensd, koska nesteet valuvat
ulos.
Siksi isot kalat sopivat paremmin kylméasavustukseen.

Kylmasavustuksen olosuhteet

Kylmé&savustus onnistuu hyvin pienessa tilassa, kuten ullakolla tai kellarissa olevassa
savustuskopissa,

jossa tavallisesti savustetaan lihaa, kinkkua tai makkaraa.

Monilla ei kuitenkaan ole téllaista tilaa, joten savustimen voi rakentaa itse esimerkiksi:

e puulevysta (lastulevy tai vaneri)
o sinkitysta pellista
 tai jopa suuresta pahvilaatikosta

Koukkujen ripustamiseen tarvitaan tukeva rakenne — esimerkiksi puusoirot tai oksat, jotta
pahvilaatikko ei romahda kalan painosta.

Tarkeita seikkoja kylmasavustuksessa

1. Sawvustin on oltava vahintaan 1,5 metria korkea ja sen pohjan pinta-ala vahintdédn 1 mz,
Savustimen materiaalin tulee johtaa lamp6& hyvin, jotta lampdtila pysyy tasaisena.
3. Lampdtila ei saa ylittaa 25 °C, silla silloin kalan proteiinit alkavat erottua,
ja lopputuloksena kala kuivuu, murenee ja sité on vaikea leikata siivuiksi.
4. Jos savustin on kesélla auringossa, lampdtila voi nousta helposti 40-50 °C, jolloin kala
pilaantuu.
Kuumalla saalla kylmésavustus on tehtava yolla, viileampaan aikaan.

N


http://www.smokiofen.de/

Kylmasavustukseen sopivat kalat

Kylmasavustukseen sopivat erityisesti valkokalalajit, kuten:

e lahna

e s@yne

e siika

 lohikalat (lohi, taimen, kirjolohi)
e karppi

e suutari

e hauki ja kuha

Tarke&a on, etta kalat ovat riittdvan suuria antamaan hyvaét fileet.

Fileointi

Itse savustukseen sopivinta on fileoitu kala.
Sen voi tehdd myos jaykalla ja erittéain teravalla veitselld, ei valttamatta pitkalla ja taipuisalla
fileointiveitsella.

Kalaa ei tarvitse avata kokonaan eiké poistaa paata ennen fileointia.

Aseta veitsen kérki paan takaa selan kohdalta ja tyénné se varovasti alas kohti vatsaa,

niin etté terd kulkee selkédrangan ylapuolella.

Leikkaa sitten veista pitkin selkdarankaa aina pyrstoon asti.

Talla tavoin vatsanpuolen ruodot katkeavat, mutta jadvat fileeseen — ne antavat rakenteelle tukea.

Tee sama toiselle puolelle.
Lopuksi leikkaa paa irti kiduskansien takaa ja halkaise kalat vatsapuolelta erilleen.
Poista sisalmykset.

Néin syntyy kaksi kaunista fileetd, ja hukkaan menee vain selkaranka, paa ja sisalmykset.



Kuivasuolaus ja kalan kuivaaminen

Valmiit fileet huuhdellaan huolellisesti kylmalla vedelld, jotta kaikki sisalmysjaamat poistuvat.

Taman jalkeen fileet ovat valmiit kuivasuolaukseen.
Sekoita 60 % karkeaa suolaa ja 40 % ruskeaa ruokosokeria.
Sekoita ainekset huolellisesti.

Aseta fileet lihapinta ylospdin muoviseen astiaan ja levita suola-sokeriseos tasaisesti paalle niin,
ettd kalan pinta juuri ja juuri ndkyy seoksen alta.

Peitd astia ja vie se viiledan kellaritilaan 12 tunniksi.
Paras ajankohta on ilta — silloin voit jatkaa seuraavana aamuna.

Aamulla huomaat, ettd astiaan on kertynyt paljon nestetta.
Suola on poistanut kosteutta kalasta, ja sen liha on jo muuttunut kiinteammaksi.

Kulvaaminen ennen savustusta

Ennen savustusta fileet pestaan uudelleen kevyesti kylmélla vedelld, jotta ylimaardinen suola ja
sokeri poistuvat.
Kuivaa ne sen jalkeen puhtaalla liinalla.

Leikkaa sopivia tikkuja tai kdyta ripustustankoja.

Tee narusta silmukoita, jotka yltavat tikkuihin.

Aseta fileet lihapinta alaspdin ja tee veitselld pienet reiat nahkaan levean reunan kohdalle.
Vedé naru reién lapi ja pujota tikku silmukan siséan, jotta fileet voi ripustaa roikkumaan.

Ripusta fileet ilmavaan, hyonteisilta suojattuun paikkaan kuivumaan.
Tarkista kuivuus niin sanotulla peukalotestilla — jos peukalo ei enad tartu kalan pintaan, se on
valmis savustukseen.

Savustuspuru ja sen sailytys

Savustuspuru séilytetddn parhaiten esimerkiksi juuttisakissa, viiledssa ja kuivassa paikassa, kuten
autotallissa.

Sen on hyva séilyttaa lieva kosteus, silla liian kuiva puru palaa liian nopeasti ja lampdétila nousee
liikaa.

Kéaytd puruna leppad, pyokkia, hedelmapuita tai pajua.
Savustuspuru sijoitetaan matalalle metalliselle astiolle.



Savustuksen kulku

Kuumenna 2-3 grillibrikettia valkohehkuisiksi ja paina ne varovasti savustuspuruun niin, etta puru
alkaa savuta kevyesti.
Aseta astia savustimeen.

Yksi savustuskerta kest&a noin viisi tuntia.

Kun savustusjakso paattyy, anna kalojen roikkua savustimessa ilman savua yhté& kauan (toiset
viisi tuntia).

Tama tauko parantaa makua ja tekee savun aromista syvemman.

Savustuskertojen maara ja kesto

Savustuksen mééra ja kesto riippuvat fileiden koosta:

o Pienille fileille riittada yksi savustuskerta.
« Noin 1 kg painoiset fileet voi savustaa kolme kertaa.
o Suurille, 2 kg painoisille lohifileille tarvitaan jopa 6-7 savustuskertaa.

Yksi savustuskerta kest&a 4-5 tuntia, ja saman mittainen tauko pidet&an savustusten valilla.
Néin suuren lohifileen savustus voi kestdé yhteensé jopa 60 tuntia.

Kun savustus on valmis, poista kalat savustimesta, irrota ripustussilmukat ja pyyhi pinnat kuiviksi.
Leikkaa pois kalan sivussa oleva rasvainen vatsareuna ja evat, ja vedé pienet ruodot pois
pinseteilla.

Tama kay helposti, silla savustuksen jalkeen kala on hieman kutistunut ja ruodot irtoavat vaivatta.

Tuloksena on kylméasavustettu herkku, joka on valmis nautittavaksi.
Pieni kokeilu ja harjoittelu auttavat I6ytamaan juuri oman makuun sopivan savustustavan.



Resepti-idea: Graavilohi

Graavilohi on ruotsalais-norjalainen erikoisuus — kylméassé suolattu ja maustettu kala, jota voi
valmistaa my0s kotona helposti. Itse tehty versio on parempi ja aidomman makuinen, koska siin
ei ole sailontdaineita.

Jos lohta ei ole saatavilla, resepti toimii erinomaisesti myos suurilla kirjolohilla (yli 2 kg), joilla
on kauniin oranssi liha ja hieman lohta pehmeampi rakenne.

Valmistaessa kannattaa varata jadkaappiin tilaa, silla fileet tarvitsevat 24—36 tunnin maustumisajan
noin 4 °C lampétilassa.

Tarvitset:
e Suolaa (karkeaa)
e Sokeria
e Pippuria

o Katajanmarjoja
o Korianteria tai maustepippuria
e Tuoretta tillia



Graavilohi valmistusvaiheet

2. Fileoidusta kalasta poistetaan vatsalapat, koska niilld on usein voimakas, hieman rasvainen
maku.

3. Tunnustele kalan pintaa sormenpailla ja etsi pienet ruodot, jotka tuntuvat lihaan
upotettuina.
Poista ne varovasti pinseteilla tai pihdeilla.

4. Valmista mausteseos:

Ainekset 1 kilolle kalaa:

e 4tlsuolaa
o 2 tlsokeria
e 1tlpippuria

o 1 tl murskattuja katajanmarjoja
o 1 tl korianteria tai maustepippuria

Murskaa kaikki mausteet mortalissa ja hiero seos tasaisesti fileen pintaan.
Hiero huolellisesti, jotta mausteet imeytyvat.
Sen jélkeen levitd tuoretta tilli& runsaasti fileen paalle.

5. Ka&éri filee tiiviisti tuorekelmuun.
Aseta se leikkuulaudalle, peitd toisella laudalla ja laita paalle painoksi esimerkiksi tiili.
Anna kalan olla jadkaapissa 24 tuntia; mité suurempi kala, sita pidempi aika.
Suuret lohifileet tarvitsevat noin 48 tuntia.
Kaanna fileet 24 tunnin vélein, jotta maustuminen on tasainen.

6. Kun Gravlax on valmis, viipaloi se ohueksi siivuiksi pyrstosta kohti paata teravalla
fileointiveitsella.
Ohut leikkaus korostaa makua.

Tarjoile sinappi-hunajakastikkeen kanssa.
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