Viime Eesti traditsioonilise suldi
Euroopasse!
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Mis on Eestis ainult Eestile omast?

- Maaeluvorgustiku kohaliku toidu teemapaev 22.11.2012,

kus uheks teemaks olid ka Euroopa Liidu geograafilised
tahised.

- Maamajanduse Infokeskuse maaeluvorgustiku buroo
korraldatud kohaliku toidu teemaline kogemusreis
Latti 4.-6.11.2015.

Ve & ~ 1 7
2 ik s Soir’
Su Uk 5



Kuil noor on meie sult?

Praegusel kujul tunneme siilti veidi tile 100 aasta.

Siiski on see toit siin pikema ajalooga, parinedes saksa kultuuriruumist.
Suldi retsept oli Kirjas kiill juba esimeses eestikeelses kokaraamatus,
valja antud 1781, kuid nii seal kui edaspidistes tolkeraamatutes
meenutab ta pigem pressitud keeduliha voi rulaadi moodi toitu. Praegu
tuntud sulditegemise opetus ilmus esimest korda 188(0. aastatel
erinevates kokaraamatutes.

Siilti vois keeta nii loomast, linnust kui ka kalast. Vanemal ajal on
eelistatud rohkem vasikat, sobib ka porsas. Sealihast hakati siilti
valmistama 19. sajandi lopupoole, kui seakasvatus levis laiemalt.
Koigepealt ilmus sealihasiilt talurahva peolauale, niiteks pulmalauale.
Seda kutsuti monel pool ka jahelihaks, kuna vois lisaks lihale sisaldada
veel maksa, kopsu vms. Lihatiikkidel voisid kondid sees olla, nii oli napu
vahelt mugavam suua.

Uheks siildietaloniks on kindlasti Salme Masso retseptid raamatus
»Raamat maitsvast ja tervislikust toidust”, ilmunud 1955.



Milline on selline Eesti sult, mida peame traditsiooniliseks?

- sea ja/vol vasika peast, kootidest, jalgadest ning taisemast lihast
vastavalt enda eelistustele (sealiha osas eelistavad vanemad inimesed
jatkuvalt sea esimest veerandit ja esikoote-jalgu),

- keedetakse tasasel tulel 3-4 tundi ,

- keemise ajal lisatakse sibulat, soola, musta pipart ja loorberilehti,
monikord ka viirtspipart, porgandit, kiitislauku jne,

- voimalusel kasutatakse vaikeseid korgema sirge voi sakilise didrega
vorme,

- siilti keedetakse tervele suguvosale!




Kuidas viia Eesti siilt Euroopasse?

MTU Hiidlaste Koostéokogu projekt ,,Eelduse
loomine Eesti siildile Euroopa Liidu tootetihise
saamiseks (PRIA teadmussiirde ja teavituse toetus).

Projekti eesmirk on selgitada vilja huviliste
tootjate ring, kes oleksid valmis valja tootama
traditsioonilise toote — Eesti siildi — kvaliteedikava,
mille saab esitada Euroopa Komisjonile
garanteeritud traditsioonilise toote tahise
taotlemiseks.

Kavas on kaks infopaeva ja infomaterjali
avaldamine.




Esimene infopiev 14. jaanuaril Kéardlas Wabriku pubis.

- Ettekanded siildi ajaloost, samuti selle valmistamisest ja soomisest
Hiiumaal. Tutvustati ka toidukvaliteedi noudeid ning naidati filmi
Hiiumaa Tarbijate Uhistu Tootmise siildikeetmisest.

- Maitsti erinevaid siilte. Osalejad said proovida nii HTU Tootmise
kui Wabriku pubis Sven Rosenstoki valmistatud silte.




Kvaliteedikava valjatootamiseks on vaja:

- leida tootjad, keda konetaks sulditeema,

- leppida kokku, mida moistame eesti traditsioonilise suldi all,
teha selgeks erisused teiste maadega, kus samuti siilti tuntakse
(Lati, Saksamaa jt, ka Venemaa)

- moodustada tootjatest grupp, kes on valmis margise taotlemiseks
koostood tegema,

- leppida kokku tehnoloogia ja pohiretsept — vaidlused, et
sunniks tihine tehnoloogiline Kirjeldus.

Eesti Vabariigi 100. juubeliks suldipidu igasse kiilasse ja peresse!
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