.@» RANAUITUR

- Suldi

¢8 valmistamine
¥ ja soomine

Eestis

Vastused Rahvakultuuri
Keskuse kiusimustikule
talvel 2017-2018

2018




Saateks

Siilti teab igaiiks. Siildi valmistamist on kirjeldatud mitmetes kokaraamatutes. Kiaesolev kogumik
on eraldi pithendatud just siildile. Lisaks retseptidele on siin aga ka inimeste suhted stildiga.

Sinu kides kogumik vastustest, mis saadeti Rahvakultuuri Keskuse siildikiisimustikule 2017-
2018 talvel. Kiisimustiku eesmark oli koguda siildi tegemise ja s60misega seotud harjumusi,
kombeid ja tavasid iile Eesti, kuna Rahvakultuuri Keskus soovis teha Eesti Vabariigi 100.
stinnipdeva kingitusena tihise sissekande Eesti vaimse kultuuripdrandi nimistusse! ,Siildi
keetmine ja s00mine Eestis”.

Oma teadmisi ja kogemusi siildi valmistamisest ja s66misest jagas 210 inimest, kellest 206 on
lubanud oma vastuseid avaldada ning need on toodud é&ra jargnevatel lehekiilgedel. Palume
suhtuda sellesse varandusse lugupidamisega!

Vastanute jarjekord siin kogumikus soltub nende vastamise ajalisest jarjestusest. Margitud on
nimi, slinniaasta, stinnikoht ja elukoht. Anoniilimseks jadda soovinutel on nime asemel Kkirjas
vastavalt kas M (mees), N (naine) v6i V (vastaja, kelle sugu ei selgunud). Anoniitimseks jadada
soovinute vastustes ei avalda me ka nende jutu sees mainitud ldhedaste nimesid, neis kohtades
on marge (nimi teada). Siinni- ja elukohad on vdimaluse korral kiila tdpsusega, kuid olenevalt
sellest, kuidas vastaja nad ise kirja pani. Kuna andsime kohtade méarkimiseks vabad kaed, siis
vahel margiti vaid maakond, vahel suisa talu voi aadresski.

Koikidele kiisimustele vastamine oli vabatahtlik, mis tdhendab, et koikidele kiisimustele alati ei
vastatud. Tihemini juhtus seda, et mone eespoolse vastusega radgiti peaaegu kdik oluline dra
ning siis jaigi moni tagumine lahter tiihjaks. Tiihjad lahtrid said siin vahele jaetud.

Esitatud tleskutse koos kiisimustikuga on jargmisel lehekiiljel ning edasi saab juba siigavalt
sliveneda siildijuttu. Head lugemist!

Rahvakultuuri Keskus tanab stidamest koiki, kes votsid vaevaks meile vastata!

Epp Tamm
Rahvakultuuri Keskus

Vaimse kultuuriparandi peaspetsialist

1 Kattesaadav: http://www.rahvakultuur.ee/vkpnimistu/
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Uleskutse

Kiisitlus nimistu sissekande ,Siilldi keetmine ja so6mine Eestis“ jaoks

Rahvakultuuri Keskus soovib teha Eesti Vabariigi 100. siinnipdevaks Uhise sissekande Eesti
vaimse kultuuripdrandi nimistusse (http://www.rahvakultuur.ee/vkpnimistu/) ,Siildi keetmine
ja soomine Eestis“. Selleks vajame sinu abi. Palun vasta alljargnevatele kiisimustele ja saada
vastused e-kirjana aadressile epp.tamm@rahvakultuur.ee voi posti teel aadressile Vilmsi 55,
Tallinn 10147

Siildi keetmise ja s66misega seotud sissekande eesmark: siildil on olnud tdhtis koht eestlaste
traditsioonilisel toidulaual. Sissekande koostamise kaudu kogume laiapdhjalist informatsiooni

slildi valmistamisest, s6omisest, sdilitamisest ning valmistamise traditsioonidest iile Eesti, sh
paikkondlikest ja perekondlikest eriparadest.

Nimi:
Slinniaasta:
Siinnikoht ja elukoht:

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

3) Kas ja kuidas tootled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

4) Kellega koos keedad siilti?

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised siildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kidsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja pdhjenda neid.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipéev, jaanipdev, 60sel, paeval
jms)

9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)

10) Millises ruumis hoiad siilti? (kelder, kiilmkapp jms)

11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? P6hjenda.

13)Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?

14)Kas teed siilti ainult oma tarbeks vdi jagad sugulastega/hdimlastega?

15)Kuidas sinu peres stlti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dadikaga,
sinepiga jms)

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Kas oled nous ankeedi vastuste avaldamisega vaimse kultuuriparandi nimistus?
Kas soovid jdada anoniilimseks?

Téanan vastuste eest!
Sinu Rahvakultuuri Keskus
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Vastused

Anneli Teppo-Toost, s 1964, Tartu mk, Tartu, elukoht Saaremaa

1. Millest siilti teed (loetle kik komponendid)?
Tagakoot, seajalad, kaelakarbonaad (monikord ka saba ja korvad), koorega sibul, pipar, sool,
loorber, nelk, viirts.
2. Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Ostan poest sligavkiilmutatud jalad ja koodi, kaelakarbonaadi ostan mitte kiilmutatud kujul,
kokku ca 5 kg. Monikord on véimalik osta ka kogu kraam varskelt, oleneb olukorrast.
3. Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Vajadusel puhastan jalad karvadest.
4. Kellega koos keedad siilti?
Perega, st mehega. Kui on kiilalisi, nditeks enne joule, siis ka nendega koos.
5. Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Teadmised parinevad minu vanaemalt Jenny Sorgalt P6lvamaalt, tema siinniaasta on 1904.
6. Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Materjal kiilma veega keema, keeta tasasel tulel, koorida dra vaht, lisada maitseained, keeta 4 h,
kuni liha on kondi kiiljest téiesti lahti.
7. Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Oluline on varske liha, keeta tuleb siilti tasasel tulel. Materjal tuleb kiilma veega keema panna.
Keeta vdhemalt 4h, leem ei tohi sogaseks keeda. Koorega sibul annab leemele kuldse tooni.
Siildivormide pdhja panna lillekujuline porgandiréngas ja selleri leht.
8. Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stiinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Alati joulud, mdnikord ka jaanipdev. Keedan siilti maakodus puupliidil 6htusel ajal.
9. Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Silti hoian plekkkaussides, keraamilistes kaussides ja vanades kohvitassides (vaikesed ilusad
vormid korraga soomiseks).
10. Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11. Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen korraga nii, et jatkuks kogu jouluajaks, ka kiilalistele. Viin maitsmiseks ka naabritele, see
on nagu traditsioon juba meil Undva kiilas. Sest vanad inimesed enam siilti ei keeda. Liiga
toomahukas ja liksi ei tarbi dra ka. Olen ka siigavkiilmutanud ja supile lisanud.
12. Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Pean vaga vajalikuks, kuna see on pdlvest pdlve kandunud komme, vihemasti meie peres. Kord
aastas teen kindlasti stlti jouludeks. Siildi hakkimise (Louna-Eestis deldi pootmise) juures on
kogu pere ja ka kiilalised, siis saab konte lutsida ja kdike magusat kohe soojalt proovida. Eriti
maitsevad seajalad ja koot. Lutsutatud kondid jagatakse koerale.
13. Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen 6petanud seda oma tiitrele, kes elab praegu USA-s. Lapsed olid alati pootmise juures, et
konte lutsida, see maitses ikka viga, aga natuke pidi aitama ikka ka.
14. Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Olen jaganud sulti kiilalistele kaasa, kui on jéuludel iile jadnud, minu vanaema tegi alati siilti nii
palju, et koikidele kiilalistele kaasa panna.
15. Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Stitiakse sinepi, 4ddikaga ja madardikaga. Ka eraldi keedukartuliga. Jdululaual eraldi roana.
16. Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.




Minu vanaema juures tapeti plihadeks siga, millest tehti nii siilti, rulaadi, praadi, pasteeti jms.
Ko&ik piduroad valmistati kodus ja laste abiga. Ka verivorstid.

Kati Liibert, s 1981, Voru mk, Voru, elukoht P6lva mk, Kanepi al

1. Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?

Siiani olen alati teinud ainult sealihast. Pool seapead (aga mitte alati), paar kooti, 2-3 jalga,
ideaalis ka kdrvad (parim osa stildist), sibul, sool, pipar, loorber, vesi

2. Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Kui vdimalus, siis avatud turult, muul juhul monest varsket lihakraami miitivast kauplusest

3. Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Kui vaja loikan liigset rasva véi kamarat dra, pooliku pea 166n veel risti pooleks, pesen 1abi, et
vaikseid konditiikke ei jaaks.

4. Kellega koos keedad stilti?

Keedan tavaliselt {iksi, hakkimisel on vahel ka elukaaslane ,,abiks” (lihatiikke suhu noppimas)

5. Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Karin Ilves s. 1959, Voru linn

6. Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

* keetmiseks on suur ca 101 alumiiniumist pada
* paigutan stldimaterjali voimalikult kompaktselt patta
* kallan peale piisavalt kiilma vett, et peale keemist ikka leent alles ka jadks (kuigi tihtipeale
pean vett hiljem juurde lisama)
* kui hakkab tekkima vaht, keeran kuumuse vdiksemaks, seisan pliidi juures ja korjan vahtu,
kuni seda enam ei teki
* lisan maitseained (sisetunde jargi, midagi ei kaalu, ega mddda)
* lasen vaiksel tulel keeda, kuni liha on pehme ja kontide kiiljest enamvahem lahti (vajadusel
korjan pealt dra osa rasva), aegajalt maitsen ja lisan midagi kui vaja
* tostan lihatiikid leemest vilja ja viin jahtuma (rédule, sahvrisse, keldrisse)
* kurnan leeme
* kui materjal on ldikumiseks piisavalt jahtunud, puhastan kontide timbert koik liha ja 16ikan
suupdrased vaiksemad tiikid (sooni ei pane, puhast rasva ja kamarat kdike ei pane)
* lisan tlikid leeme sisse ja keedan ca 5min madalal kuumusel
* leent ei tohi jaada liiga palju, meeldib hasti lihane ja ,tugev*” siilt
* tostan stildi erineva suurusega anumatesse
7. Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.

8. Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Kindlasti joulud, vahel ka mdni peresisene suurem juubel, vdi kui pereliikmed vaga soovivad, siis
ka argipaevaks; enamasti meeldib mulle siilti tiikeldada 66siti ja tiksi

9. Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Kindlaid ndusid pole, mdned suuremad ja vaiksemad plekk- ja savikausid ning kui neist ei jatku,
siis ka plastik (aga ptilian seda valtida).

10. Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Talvel sahvris, soojemal ajal kiilmikus.
11. Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen nii palju, kui mu kdige suuremasse patta (ca 101) mahub vabalt keema, vihema parast ei
viitsi mollama hakata ja dra soomise parast ei ole ma kunagi pidanud muretsema
(stigavkiilmutanud ei ole, paaril korral vist tiksikud kausitdied uuesti keema lasknud).




12. Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Traditsioon, igas mottes sdastlik liha tarbimine.
13. Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitred on korvalt jalginud ja teavad pohitddesid, kindlasti viin nad ka detailidega kurssi, kui neil
vanus piisav.
14. Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Enamasti oma perele, aga kui jatkub, siis olen ka tuttavatele kingituseks saatnud /kaasa vétnud.
15. Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Koikvoimalikul moel - dadikas + leib; kartuli (vahel ka pasta) korvale; leiva peale koos sinepi voi
madardikaga; niisama kahviga kausist nokkides sndki asemel.
16. Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud ktisimusi.
Keedan siilti alati elava tule peal (gaasipliit), aga ei tea, kas on ka mingi vahe elektri-, gaasi-,
puupliidil keedetu vahel vdi nt maitsevahe, kui tiilkeldada kuuma liha nt noa ja kahvli abil voi
jahtunud liha kate vahel.
Pole veel siiani aru saanud ka, mida motlevad lapsed selle all, et liksk6ik milline ,poesiilt* on
teistsugune ja nemad seda ei s66. Uhke tunne on endal muidugi!

Krista Lember, s 1965, Parnu mk, Parnu, Saare mk, Kuressaare

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seapea, seajalad, seakoot, seasaba.

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Tootjalt ehk ostan lihakarnist. Reeglina iiheks portsuks - pool pead, 2-3 jalga, 1 koot, paar saba.

3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Siildi materjali panen keetmisele eelneval paeval kiilma vee sisse likku.

4) Kellega koos keedad stilti?

Siilt on meie peres joululaua toit. Seega keedan seda koos perega. Nii tore on koos laua taga
istuda ja liga kontidelt nokkida, paris pikk koos istumise ja jutustamise aeg.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Siilti keedan nii nagu tegi seda minu ema Hilja Kaldma (1940). Kuna olen périt ise Mulgimaalt,
siis seal keedeti ka peensiilti ehk liha aeti hakklihamasinast ka labi. Meie pere toidulaual
peensiilti ei ole. [Imselt on maitsed vahe sisse teinud ja eks t66d ole ka rohkem.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Eelmisel dhtul likku pandud siildi toormaterjali nérutan ja panen keema kiilma vette. Keedan
vahuni ja votan vahu keeduselt. On juhtunud ka nii, et pole kdike vahtu katte saanud, siis kurnan
vedeliku uuesti 1dbi ja panen taas keema. Lisan musta terapipart, soola ja terve koortega sibula.
Loorberi lisan keetmise 16ppjargus. Kui liha on kontide kiiljest lahti, tdstan eraldi kaussi
jahtuma. Kurnan keeduvedeliku labi. Tavalisel ainult sdelast ei piisa, panen sdelale ka marli.
Seejarel puhastan kondid lihast ja hakin liha ning lisan keeduleemele. Keeduleemele lisan ka
peenelt hakitud kiitislaugu ja vajadusel soola. Seejarel lasen siildil keema tdusta. Suuresti keeda
ei lase, kui tekib vdike vaht, votan selle dra. Siis pole muud, kui stlt kaussides ja kiilma. Vahel
olen lisanud kausi pdhja ka eelnevalt keedetud porgandit ja varsket petersell.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Kindel siildi tegemise aeg on joulud, aga kui hakkab vahel isutama, saab tehtud ka muul ajal.
Kindlasti mitte suvisel perioodil.




9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Siildi paneme plekk- ja keraamilistesse kaussidesse. Kui lapsed pesast valja lendasid, siis panen
siilti ka plast topsidesse, et kodumaitsed ka lastele kaasa anda.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Siilti hoiame sahvreis.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti teeme tabaliselt kuskil 12 liitrit. Ule ei kipu jdima, saavad lapsed ja on tore ka lihtsalt
joulukingiks viia vanavanematele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Tavaliselt ei motlegi selle peale. Kui tulevad jéulud, siis tuleb ka siilti teha. Nii on ju koguaeg
tehtud. Ja kodusele siildile ei ole kindlasti vastast poelettidelt votta. EhKk siis olulised on maitsed,
traditsioonid, koostegemine.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kuna on pere iihistegevus, siis labi selle on ka need oskused ja teadmised edasi antud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Siilditegu on suur t66 ja kui teha, siis juba rohkem, et jaguks kdigile.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Peolaual on ta iiks osa. Siitiakse koos kartuliga, lisandiks sinep, dadikas voi madardigas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui on olnud viaga rammus siga, siis tekib peale tahkumist stildile peale palju rasva. See rasv
eemaldatakse noaga kraapimise teel. Praegu seda viga palju ette ei tule. Aga lapsepolvest
maletan, et oli laual ka siildirasvakauss. Rasva kasutati praadimiseks ja maariti ka leivale.

Silvia Killing, s 1944, Parnu mk, Vatla k, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Teen stldi: seakoot, paar seajalga, loomaliha (u. 0,5kg), sibul, pipar, viirts, loorber, kiilislauk
(vahest muskaat ja sel juhul ilma kiiiislauguta).

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Enamuse turult.

3) Kas ja kuidas tootled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Leotan, jalad ja koodi purustan.

4) Kellega koos keedad stilti?
Enamasti iiksinda, hakkimisel abi pereliikmetelt.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ammalt (siind. 1910), emalt (siind. 1908)

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keedan lihamaterjali ldbi 2-4 korda, kuni vahtu ei teki. Peale keetmist, iga korra jarel, pesen liha
hoolega. Siis saab selge siildi kallerdise. Keedan liha aeglasel tulel umbes 5 tundi. Umbes 2 tunni
parast lisan esimese soola ja pipraterad. Valminud liha téstan vedelikust jahtuma ja kurnan
vedeliku. Puhtasse vedelikku lisan loorberilehe, hakitud kiitislaugu ja lisan ka soola. Siildisse
hakin ainult tailiha. Ulejaanud materjal jaab koerale maiuspalaks.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Ei ole.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Kindlalt jéuludeks ja modnikord ka jaanipaeval.




9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Kattesaadavates ndudes.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Umbes 5 I potis. Tavaliselt jargi ei jaa.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Pean vajalikuks just maitse parast.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitrele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/héimlastega?
Kogu perele.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Tavaliselt kartuliga, madardigas.

N, s 1965, Hiiumaa

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, -korvad, koot, maks, maitseained (pipar, viirts, loorber, hiljem sibul, sool ,vahel ka
natuke kiitislauku) voimalusel loomakonti véi -saba.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Lapsepolvest maletan, et siilti keedeti siis, kui moni loom tapeti. Tdnapdeval keedame koos
emaga 1 kord aastas s.o0. jduludeks. Stildimaterjali osatame poest.
3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Olenevalt materjalist puhastame, 6htul paneme likku ja hommikul paneme keema, korjame vahu
pealt dra, peseme materjali 1dbi ja paneme uuesti keema, lisame maitseained. Sibula lisame
hiljem.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ema ja Oega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt ((nimi teada) stind. 1941, Hiiumaa)
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Puhastame materjali. Keedame puupliidil kuni keemiseni ja vahetame vee. Ajame uuesti keema
(vaiksel tulel), lisame maitseained. Kui on piisavalt keenud , titkeldame liha ja kurname leeme ja
kuumutame kuni keemiseni. Paneme kaussidesse. Kui on maha jahtunud, siis kiilma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tohi keeta suurel tulel, siis jaab siilt selgem.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Tanapdeval teeme jouludeks, keedame paeval (kulub pea-aegu terve paev).
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Plekist kaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Algul kiilmas eeskojas, hiljem kiilmkapis. Vanaema hoidis keldris.
11) Kui palju teed korraga stilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)




Korraga teeme 6-7 kaussi. See stiliakse 7-8 pdevaga dra. Kui jatkub kauemaks, keedame stldi
uuesti labi.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Kodune siilt on parem kui poe oma. Kord aastas voib ju vaeva naha.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagame oma pere liikmetega.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile, mdned lisavad sinepit.

N, s 1953, Saaremaa

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?
Seajalad, seakoot, kui on, siis vasikaliha. Maitseained pipar, sibul, kiiiislauk. Loorberilehed lisan,
kui on stlt 16igatud ja uuesti keemas.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Materjali hangin talunikelt ja tiheks korraks.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen eelnevalt ladbi ja siis lasen keema ja pesen uuesti kdik materjali 1dbi ja panen keema,
keedan tasasel tulen, kuni kondid on liha kiiljest lahti.
4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt tiksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, meil oli suur pere ja kasvatasime ise sigu. Ema siinniaasta 1925.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Siillt keema, kui on keema ldinud, siis pesen kdik uuesti labi ja panen maitseained ja keedan
tasasel tulel, kuni kondid on liha kiiljest lahti. Tiikeldan ja panen uuesti keema, lisan loorberi
lehed ja maitsestan soolaga. Siildil peaks jaédma soola maitse, siis on kartuliga paras siiiia, sest
siilt tdmbab soolasust tagasi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole, see nii tavaline toiming.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6dsel, pdeval jms)
Pohiliselt jouludeks, harva siinnipaevaks. Hommikul alustan keetmist.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Spetsiaalsed siildivormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kelder ja kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga nii iheks korraks ja jagan sugulastele ka.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Poest ma kindlasti silti ei osta, teen alati ise, kui soovin siilti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Pole nagu keegi kiisinud.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan sugulastele ka, sest siilt on varskelt hea.




15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana sooja kartuliga. Lisandina punane peet. Mdni pereliige s66b ka dadika ja
sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
K&ige parem on keeta puupliidil. Loorberi lisamine keetmise 16pul, siis pidi jaAdma parem maitse,
nii on mind 6petatud.

Helju Kullamaie, s 1939, Tartu mk, Alatskivi v, Kokora k, elukoht Tartu mk, Tartu v, Vedu
k, kiisimused kiisis lapselaps Kati Grauberg-Longhurst

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?
Seakoodid (esimesed koodid on paremad, aga on ka tagumistest teinud), seajalad. Kallerduse
saamiseks seakorvad. Vahest lisan seapea ka juurde, vahest ei lisa. Porgand, sibul, pipar,
loorberileht, sool, vesi. Lisainfo: Lambapeast tehti ka vanasti stilti. Lambapea kdrvetati dra ja
kraabiti nii palju maha kui sai voi 16igati noaga. Liha jai ikka pruuniks, mustaks. Mustad tiikid
jaid siildi sisse - musta pea siilt. Maitse hoopis teine kui sealihasiildil. (Oli rohkem vaesemate
perede siilt.)

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Enne tdin sigalast, aga sigalat enam ei ole. Niilid toon Rotaksi lihapoest (Jogeva tee ddres), seal
on kdik materjal olemas.

3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Lihatiikid 16ikan vaiksemaks. Pea kolmeks, koodid pooleks. Pesen ldbi. Panen veega keema, lasen
tousta keema, kupatan, kallan kogu vee pealt ara. Et vaht valja keeks.

4) Kellega koos keedad siilti?
Uksinda, varem abikaasaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt. Kokoralt. Salme Narits. Stinniaastat ei maleta.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Raiun, 16hun siildimaterjali vdiksemaks - kirvega paku peal. Pesen dra, panen potti, vesi peale,
lasen keema tdusta. Kui eraldab vahtu, korjan dra. Kallan vee &ra ja panen uue vee. Ootan, kuni
laheb keema, keedan umbes paar tundi ja lisan maitseained (loorber, porgand, sibul, pipar ja
pool soola kogusest). Porgandi 16ikan pikku pooleks v&i panen tervelt keema.
Keeta tuleb tasasel tulel umbes 4 tundi, kuni liha on hasti pehme.
Korjan liha, pea, kdorvad leeme seest vilja, kurnan leeme labi soela, et ei jadks konditiikke sisse ja
puhastan liha kondi kiiljest ja tiikeldan ara. Viaiksed tiikid. Kallan tagasi leeme sisse. Jalgu ja
korvu ei tiikelda, sest need keedan ainult kallerduse saamiseks. Neid siildi sisse ei pane.
Lasen uuesti kuumaks, siis jadb kallerdus selge. Maitsestan 16plikult soolaga ja tdstan
kaussidesse, kulbiga. Kausid tdstan kiilma ruumi. Ohtul tdstan ja hommikuks on tahenenud.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Et saaks vaht korralikult dra korjatud ja stilti tuleb keeta tasasel tulel. Muidu saab kallerdus hall.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Teen siis, kui tuleb siildiisu. Aastas oma 5 korda. Eks tdhtpaevadeks ka.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)

Emaileeritud kausid (umbes 700-grammised). Niiid olen pannud ka kuumakindlatesse
plastmasskarpidesse.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvel kaminaruumis (koogi kdrval olev kiilm ruum), suvel kiilmkapis.
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11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Enne juba kirjutasin viimaste aastate kogustest.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Peosiilt ei maitse mulle. (Kiisimusele, kas protsess meeldib ka?) Siilditegemine meeldib mulle
rohkem kui s66mine :)
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele ja lastelastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan ikka laiali ka. Teen endale ja jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilt sobib s66miseks igamoodi. Niisama, kartuliga, leivaga, vahest dadikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Head isu ja muud ei midagi!

Lea Saareoks, s 1944, Valga mk, Sangaste al, elukoht Viljandi mk, Viljandi

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoodist ja kahest seajalast.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Ostan Jaani lihapoest - 1 koot ja 2 jalga.
3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan ja teen vaiksemateks tiikkideks.
4) Kellega koos keedad siilti?
Uksi kodus.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Siildi keetmise oskused olen saanud oma emalt (ema Magdaleena, s 1909).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Ettevalmistatud materjali panen kiilma veega keema, vahu tekkimisel riisun selle dra, sageli
peale seda veel kurnan vedeliku, seejarel keedan edasi parajal kuumusel kuni liha on pehme.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea, et oleks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Keedan siilti talvel ja muidugi jduludeks. Keedan tavaliselt ikka paevasel ajal.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Siilti hoian nii spetsiaalsetes vormides kui ka portselankaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Siilti hoian tavaliselt kiilmkapis ja kui on ilm vastavalt kiilm, siis ka rodul.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei tee tavaliselt korraga vaga palju. Tehtud kogust jagan ka lastega.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Kodus siildi keetmist pean suhteliselt oluliseks, sest tean, millest keedan ja mida juurde lisan.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan lastega ja vahest annan ka dele.
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15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti s60me lisandina kartulitele, dddikaga, sinepiga ja madardikaga (vastavalt soovile).
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi keetmise ajal lisan kindlasti sibulaid koos koorega, teeb ilusa varvi

N, s 1971, Jarva mK, Tiiri

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoodist, -jalgadest ja -peast ja -lihast.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Vanaema pidas ise sigu, seega laudast. Kui tapeti siga, siis tehti kdik korraga valmis - siilt,
pasteet, verivorstid, lilejaddnud liha ldks tlinni soolvette. Mina ostan talunikelt. Mina pead ei pane
siildi, ainult jalad ja koodid ja liha.

3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Vanaema leotas lihe 60péeva, siis kraapis ja puhastas nahka ja siis kupatas. Mina nahka ei pane
seega ei leota ega kaabi.

4) Kellega koos keedad stilti?

Emaga, varasemalt vanaemaga. Lapsena oli liha hakkimine siildi sisse minu t66.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised siildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaemalt, (nimi teada), Tiiri kandist. Siindinud 1919, Tiiri, Jandja kiila, Anari kiila, Tiiri linn

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Eelnevalt pestud ja puhastatud siildimaterjali panen keema kiilma veega, keedan tasasel tulel
kuni liha on kondi kiiljest lahti. Lisan maitseained (sibul, sool, pipar, loorber). Kui liha on pehme,
tostan selle vahukulbiga valja ja hakkan hakkima peeneks. Vedeliku kurnan libi sdela, lisan
hakitud liha ja lasen korraks veel keema. Valan vormi voi kaussi.

7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Siildimaterjal peab olema puhas- pestud ja kaabitud kui 16igati sisse ka nahk. Stlti ei tohi keeta
suurel tulel ja siildi liha hakiti voimalikult peeneks.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Siilti keedeti alati jouludeks (ka nduka ajal). Suvel tldjuhul ei keedetud - kui, siis pulmadeks voi
matusteks.

9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Siilti hoian mina spetsiaalsetes vormides aga vanaemal olid savi- ja alumiiniumkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Vanaema hoidis sahvris, mina kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Vanaema keetis suure pere tarbeks nii, et jatkuks jouludest vana-aasta dhtuni. (25 kaussi)

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.

Kuna tdnasel paeval on poest kdike saada siis muud vajalikkust pole kui, et saad keeta nii-6elda
oma maitse jargi. [se teen veel toite just enamasti selle parast, et see vastab meie pere maitsele.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?

Mina pole neid oskusi jaganud. Neid oskusi kasutavad minu tadid.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ei jaga, sugulased keedavad ise. Vanaema jagas oma laste peredele.

15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
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Siilti stitiakse kindlasti koos kartuliga. Kes soovis, lisas sinepit vdi dadikat. Vanaisa soi
madardikaga.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui vanaema ise sigu pidas, siis soddeti siga pekiseks. Sealihast tehtud toidud olid hasti
rasvased- ka siildi pinnale tekkis vdhemalt poole sentimeetri paksune rasvakiht. Seda sai
lapsena maha Kkraabitud ja taldriku darele tommatud.

Merike Hallik, s 1952, Valga mk, Valga, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, seasabad, kanakoivad, sibul, porgand, loorberileht, terapipar, sool, suhkur.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Oismaiel on "Heleni lihakarn".
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kooti ja sabasid 12 tundi, vett vahetan mitu korda.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uldjuhul keedan iiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised siildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma kodust. Vanaemalt, s 1891, ja emalt, s 1917.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen iihekorraga kiilma veega katlasse koodid ja sabad, sibula, loorberilehed ja pipra. Poole
pealt lisan kanakoivad ja l6pupoole porgandi. Keetmine toimub iiliméddukal kuumusel.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Pole mingisuguseid rituaale.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, ddsel, pdeval jms)
Ainult joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Spetsiaalsed "kroogitud"” nduka-aegsed siilldivormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga tuleb 7 kaussi. Hoian kiilmkapis ja vajadusel kuumutan iile.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.
Minu jaoks lapsepdlvest parandatud traditsioon. Siilt oli laual joulu-ndari ning kiillmemate
aegade siinnipdevalaudadel.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Pole leidnud huvilisi.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan lapsega (37) ja kutsun sopru siilti s66ma.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina teiste toitude korval koos sinepi, mddaroika ja dadikaga.
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Kiilli Must, s 1960, Tartu mk, Erala k, elukoht Tartu mk, Alatskivi

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?
Seakoodid, sealiha, porgand, sibul, viirts, pipar, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Enamasti Rotaks lihapood, aga ka turult, 5 kg ringis.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kupatan kuni vahu tekkimiseni, siis kurnan ja pesen liha ja panen uuesti puhta kiilma veega
keema.
4) Kellega koos keedad siilti?
Enamasti tiksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Isalt, Tartumaa, Erala kiila, s 1925.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kupatan lihamaterjali, kurnan ja pesen lihatiikid ja panen uuesti kiilma veega keema. Kui veel
mingi vaht peaks tekkima, siis votan dra. (Minu vanematekodus on siildi tegemisel kasutatud ka
pead, jalgu, korva, aga mina pigem keedan koodist) Lisan pestud koorega terved sibulad,
kooritud terved porgandid, pipra- ja viirtsiterad, loorberi ja pisut soola ning keedan tasasel tulel
kuni liha 166b kondi kiiljest lahti. Lasen pisut jahtuda, puhastan liha ja panen viikestesse
kaussidesse. Kurnatud puljongi lasen uuesti keema ja lisan soola nii, et on pisut soolasem kui
tarvis, sest liha on suhteliselt mage, siis maitsed iihtlustuvad. Valan tulise puljongi kausikestes
olevatele lihatiikkidele, lasen jahtuda ja panen ldplikuks kallerdumiseks kiilma. Mina teen kiill
enamasti tailihasiilti, vanasti laks siildi sisse kdik liha.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Tasane tuli, tasane keemine, algul vahe soola, siis tuleb selge kallerdis.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Pigem talvel kiilmemal ajal, kui nagunii puupliidil sagedamini tuli all.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Klaas, plekk.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)
5-7], tleliigse jagan dra s6pradele, sugulastele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Pean vajalikuks traditsiooni hoidmise nimel.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitardele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan sugulastega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse nii eraldi toidukorrana leiva korval koos sinepi v6i madardikaga, aga kuumade kartulite
korval ja siinnipaevadel naiteks rosolje korval.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu isa keetis stlildimaterjali dra ja vottis eraldi valja seajalad, 16ikas need pikki pooleks ja valas
neile selge puljongi. Nimetas sorasiildiks. Nii oli ka palju kallerdist. Tema pidas just seda
eriliseks delikatessiks. Tema &petas mind digesti soola panema. Koos proovisime ja joime alati
tassitdie kuuma puljongit, enne kui selle stildile valasime. See oli 1970-ndate alguses. Muidugi
keetis ka ema siilti, aga isale oli see justkui eriti tahtis toiming.
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Heidi Pettinen, s 1960, Harju mk, Tallinn, Rasivere k

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?
Koik klassika, ehk sealiha, seakoot, mugulsibul, jdAmesool, pipar ning soovi korral loorberileht.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Kohalikust kaubandusest. Varem ka oma kodulaudas selleks puhuks nuumatud siga. Kuna pere
juba suur, siis ikka 4-5 kilo materjali.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ikka leotan verise vilja ja vajadusel kupatan.
4) Kellega koos keedad siilti?
Tavaliselt tliksi, kui tiitred noored olid, siis seletasin ka neile. Kuigi praegu veel nad naudivad
minu keedetut.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised siildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kindlasti oma emalt, kes on stindinud 1943. aastal.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kindlasti tuleb liha panna keema kiilma veega. Hoolikalt korjata vahtu. Seejirel lisada juba sool,
terapipar. Viimasel ajal lisan oma kasvatatud tsillipipart. Kui on tuju siis lisan ka loorberlehte,
kuigi see mulle endale ei meeldi. Mugulsibula lisan tervelt ja koos koortega, siis jaib puljong ilus
kuldne. K&ik see peab podisema tasasel tulel, pikaldaselt. Ja kindlasti puukiitte pliita peal. Kui on
ndha, et liha on kontidelt lahti, votan poti tulelt, liha téstan valja jahtuma. Vedeliku kurnan labi.
Liha 16igun vdikesteks tiikkideks ja lisan uuesti puljongile ning kogu kupatuse lasen veel koos
korraks keema tdusma. Sellega on siilt valmis vdikestesse kaussidesse tdstmiseks.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Minul kindel viis, et ma 16igun liha, mitte ei lase ldbi hakkmasina. See oleks nagu beebitoit.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Kindlat aega ei ole. Keedan siilti aasta labi, aga kindlasti jouludeks.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Klaaskaussides. Varem sai kasutatud ka plekkkausse, millel sakilised servad
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis. Ka kiilmas koridoris, kui sai suurem laar tehtud.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
10-liitrise potiga, jagan ikka laste peredele ja sugulastele tuttavatele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.
Viaga vajalikuks, see on tervislikum ja maitsev.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka tuttavatele ja lastele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuuma kartuliga, kiire ampsuna leival. Nii dddikaga kui sinepi ja madardika salatiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Oluline on hea varske liha. Ja hoogsalt keeda ei tohi lasta, muidu véib juhtuda, et puljong laheb
halliks ja ei kallerdu.
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Anne Kruuse, s 1954, Liidne mk, Haapsalu, elukoht Harjumaa

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, seajalad, kana, sibul-koorega, porgand, pipar, viirts, loorber, sool.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kohalikust poest, 3 kooti, 4 seajalga, 6 kanakintsu.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ise keedan kodus.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ise olen proovinud, teen ise silti juba 35 aastat, kindlasti ka lihtsalt kérva taha pannud midagi,
mis kinnitab ja annab uut infot.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen algul keema seakoodid ja -jalad, kurnan esimese vee, siis panen puhta vee, lisan kdik
maitseained - mitte veel kana!! - selle lisan poole pealt juurde, kuna kana keeb Kkiiresti.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tohi keeta kogu materjali viaga kdrgel temperatuuril, ainult norgal tulel (parast seda, kui kogu
materjal ldheb keema), siis pikalt keeta, kuni 6 tundi.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ohtul-66sel, kuna tédpaevad on pikad. Kindlasti joulud, siinnipdevad.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskaussides, varem olid selleks spetsiaalsed vormid, kulusid ara.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Esikus lasen kaussidel jahtuda, siis panen kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Mul ei jaa kunagi siilti jarele, ei ole pannud siilti siigavkiilmikusse.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Lihtsalt oma keedetud siilt on kdige parem, see protsess annab mulle rahulolu ja enesekindluse,
kuna koik, oma pere, sugulased ja tuttavad kiidavad minu stlti ALATI ja see saab kiiresti otsa.
Keedan joulude eel ja ajal 2-3 korda sulti. Vahest teen ka novembris, lihtsalt perele, sest siis
tuleb suur isu stldi jarele.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitrele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sugulastele, tuttavatele, eeskatt muidugi oma perele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilt, keedetud kartul, sinep ja dadikas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Olen tllatunud, et tdnapdeval ikkagi tehakse kodudes siilti vdhe. Ega ma kiill ei tea statistikat
selle kohta.
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N, s 1969, Polva

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seapea 1/2, seajalg umbes 2tk, sibul 1-2tk, sool, terapipar, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kuni 2010. aastani kasvatati siga vanematetalus, spetsiaalselt jouluks. Hiljem on siildiliha
ostetud lihapoest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Seajalgadelt eemaldatakse keevas vees sorad; kui tarvis, korvetatakse karvad (kui seda pole
eelnevalt tehtud vms); kui tarvis, pestakse pea ja/voi jalad veega tile. Pigem ei tiikeldata, aga kui
keedupott kipub viikseks jadma, siis peab ninaosa nt eraldi tiikiks 16ikama, et kodik kenasti
keeduvette dra mahuks.
4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt koos emaga (stindinud 1934) ja tiitrega (stindinud 2004).
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (stindinud 1934), tema omakorda oma emalt...
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Pea ja jalad pannakse koos kiilma veega suurde potti tulele. Eriti hea on puupliidil keedetud siilt.
Lisatakse koorimata sibul(ad), see teeb keeduleeme selgeks. Enne keemaminekut on viga
oluline riisuda vaht. Umbes poole keemise ajal lisatakse sool ja maitseained. Keedetakse, kuni
liha kontidelt hasti eraldub. Selleks kulub 1,5-2,5 tundi. Liha tdstetakse vahukulbiga suurde
kaussi, millest natuke jahtununa hakatakse seda tiikkhaaval "puutma" (voro keeles) ehk
peenendama (eesti keeles). Siildivedelik kurnatakse labi sdela tagasi keedupotti. Keedetud
sibulat enam ei kasutata, see jatkab oma elu kompostihunnikus. Liha peenendamisel on oluline
eraldada peas olevad “hiirelihad" (tavaliselt umbes kreegisarnased ja -suurused
tihelihamoodustised, ei teagi mis nende tdpne funktsioon ja nimetus on). Neid siildi sisse ei
panda. Samuti korjatakse valja kdik kondid ning kéhred. Kui peres on koer, siis on just niiiid dige
aeg temale r60mu valmistada :). Liha l6igatakse meeleparasteks tiikkideks, kallatakse kas
jaokaupa voi korraga stildivedeliku sisse ning silt kuumutatakse taas keema. Maitstakse ja
maitsestatakse. Kui on keenud vihemalt 5 min, tdstetakse kaussidesse ja asetatakse kiilma kohta
jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole. Aga kuna kded on kleepuvad, siis ei saa sel ajal kindlasti muude tegevustega tegelda.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Siildi valmistamiseks planeeritakse terve paev, sest selle valmistamisprotsess kestab
keskmiselt 6 tundi.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Emailkaussides, lainelistes metallist spetsiaalsetes stildivormides. Lauale asetatakse see alati
tagurpidi taldrikule 166dult.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis, sahvris; suurema koguse puhul osa siigavkiilmikus.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti saab keskmiselt 5-6 liitrit, suurema koguse puhul laheb osa stigavkiilmikusse.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Traditsioon, hea maitse ja kindel tooraine.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Monele sdbrannale ja todkaaslasele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Siildivalmistamise otsene eesmark ei ole laialijagamine, kuid alati saab osa jagatud.
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15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Keedukartuli korvale, sinepi ja/voi lahja dadikaga. Isale ja minule maitseb kuumutatult, n-6
supina (kuigi see on vdga rammus ja tekitab hiljem ohjeldamatu janu).

Ilme Haavalo, s 1955, Petserimaa, Puravitsa Kk, elukoht Harju mk, Anijav

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, koot, liha, kamar.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Talunikult, 2-3 kg.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees umbes 12 tundi, panen &htul likku ja hommikul keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt iiksi, harva koos mehega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt Anna Taht, neiup. nimega Verevmagi (Setumaal) siind. 1931.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keedan vaikse tulega puupliidil. Kupatan ja votan vahu, lisan soola 1 sp. (maitse jargi, soola tuleb
alati pisut rohkem panna, sest siilt "tdmbab" soola sisse), aeglasel tulel keedan umbes kolm
tundi. Keemise 16pu poole panen maitseained: 1tl. piprateri, natuke purustatud pipart, moni tera
nelki, 1 terve sibul, 2-3 kiiiislaugukiiiint (maitse asi), loorberilehti. Kui on soovi, vdib veel lisada
ka tilli, aga minu pere ei pane, see on samuti maitse asi. Keemise 16pu poole katsun terava noaga
liha valmidust. Lasen veel pisut pliidil potis seista, et maitseained korralikult sisse tdmbaks.
Votan liha vélja, hakin peeneks, votan kdik sooned valja. Siildivee kurnan 1dbi ja panen uuesti
puhtasse potti koos lihamaterjaliga. Panen poti uuesti pliidile kuni keemiseni (keeta enam ei
tohi), votan pliidilt maha ja siis juba anumatesse, mitte alumiiniumndusse ja ka plastmassi.
Kasutan savi vo6i klaasanumaid. Kui on maha jahtunud, siis jahedasse kohta, kiilmkappi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilti ei keedeta Suurel Reedel ja soovituslik oleks keeta neljapdeval (kahjuks pohjust ei maleta).
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, tavaliselt keedan siigisel, talvel, kevadel. Mitte kunagi suvel.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, savinoud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt ~ kaks-kolm kilo e. 3-4 liitrit. Keedan uuesti timber.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Oma keedetud siilt on loomuliku kallerdusega, ilma Zelatiinita. Hea maitsega, naturaalne.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitardele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Sugulastele.
15) Kuidas sinu peres stilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Keedukartuliga, vastavalt soovile dddika ja sinepiga.
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16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Pidulikel peresiindmusel oli siilt aukohal. Vanasti ¢eldi, kui siilti ei olnud laual, 6t siivva ol kis
0igdhe midagi. (Setomaal)

Ilse Metsamaa, s 1963, Voru mk, Voru, elukoht Harju mk, Saue

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koodid (eelistatavalt tagumised), seajalad, sibul, porgand, sool, terapipar, loorber,
vurtspipar.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, iks potitais on kaks kooti ja kaks jalga.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen kiilma veega ja voimalusel leotan tile66 kiilmas karges vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Iseendaga koos.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma lapsepdlvekodust, isalt ( 1932-1999).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
http://ilse.riiul.com/eesti/sult/
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Siildirasva ei tohi ara koorida, see hoiab hiljem stldi kuivamise eest.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Talvel keedetakse stilti.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spets vormid, kausid, vahel ka plastmassist karbid kaanega, nende viimastega on hea stilti lastele
kaasa panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Reeglina 2 kooti ja kas jalga, saab umbes 9 1 potitdie. S60me jarjest dra, ei stigavkiilmuta kunagi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Véaga vajalikuks, minu lapsed s66vad ainult kodus keedetud stilti. Sealt ei leia kunagi kamaraid ja
suuri pekitiikke. Kamarad ja kondist puhastatud jalad panen eraldi vormi jahtuma ja saab kena
rulaadi moodi leivapealse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka, oma blogis ja Nami-Nami portaalis. Loomulikult ka lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan teistele ka.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana koos keedetud Kkartuli ja lisandiks madardigas. Addikaga ka, siis on kérval
voileib.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Meie pere siildil on vormi pdhjas alati keedetud porgandist 16igatud lilledis. Kui stlt vilja
kummutada jaab kena.
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Anu Viljaste, s 1962, Saaremaa, Orissaare, elukoht Saaremaa, Orinomme k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Kodik, mis seal on - koot, ribiliha, neerud, siida, kdrvad, jalad, pea, sibul, maitseained.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Seakasvatusfarmist.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan, tiikeldan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Niiiid juba tiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ammalt, s 1910, Melania Teraselt, emalt Elvi Viljastelt, s 1938 Orissaarest.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keedan siildi valmis iiks nddal enne jéule ja kindlasti puupliidil. Lapin k&ik rupskid ja kondid
kenasti kihiti suurde potti. Panen kiilma veega koik korraga keema, ka koorega vaiksed sibulad
sisse, siis jadb leem moénus kollane. Keema hakkamisel korjan hoolega vahtu, et vedelik jaiaks
selge. Panen ka kohe alguses natuke soola, et parast 16ikamisel oleks mdnusam konte lutsida.
Keedan 2 tundi tasasel tulel. Siis vétan liha vdlja jahtuma, kurnan vedeliku ja asun ldikama. Enne
aga panen vedeliku uuesti puhtasse potti, lisan soola, suhkrut, pipart, loorberit, viirtsi ja asetan
poti koos siildileemega pliidi ddrele ootama tiikeldatud siilti. Tiikeldan kaussi ja tiihjendan
vastalt leeme sisse, kuni 16puks kdik kondid imetud, lihast puhtad ja rupskid kenasti peened ja
sult koik kenasti koos lhes potis jalle. Siis uuesti pliidile tuli alla, ajan korra keema, proovin
soolasust, teen ennem natuke soolasema, sest ka liha tdmbab veel sisse. Siis sahvris kdik kausid
juba ootamas. Tdstan kulbiga kaussidesse ikka pohjast ja pealt, et oleks ka liha kdrval kallerdist
paras jagu. Hommikuks on siilt kéva ja kui minu mehed kiidavad, siis on asi jille korda lainud.
Tanavu vaga kiitsid :) !
Kondid koerale, moni pehmem rupski, mida puhta siildi sisse ka panna ei taha (naiteks silm,
moni nahatiikk, kus véike karvaude kiiljes) need kassidele. Kdik ro6msad.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Vahu korjamine on vaga tahtis, sellest oleneb, et leem on selge ja pean alati laskma enne korraks
keema, kui 16plikult pliidilt kaussidesse viin. Lisan alati koorega sibulad kohe alguses koos lihaga
keema.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Nadal enne joululaupaeva.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskaussides, vanad plekkvormid ka aitavad valja.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris, mul kindel sahver, hiired ei paase ligi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen 10 | potiga ja s60me joulu ajal koik ara, jagan lastele kaasa ja ka vanatddidele, kes ise enam
ei tee. Sailitama pole veel pidanud, kuid tean, et keedeti ka ringi ja pandi klaaspurki, kaane alla
seisma, kuni otsa sai.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See on traditsioon, mis ldheb minult edasi minu poegade teha, ilma siildita pole 6iged joulud.
Vaga vajalikuks. See on iiks osa meie juurtest, meie parimus, mida tuleb edasi anda, nagu ka
edasi laheb koduoélle tegemine. Minu teha on moénus siilt, meeste teha kange ja ménus kodudlu.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele, monele kolleegile ka.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka jagan ka natuke, kui rohkem saab ja haa vilja kukub.
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15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi toidukorrana, kui koos sooja tuhliga. Kodus lapsena sdin lahjendatud aadikaga, kuid
niitid, omas kodus, kange sinepiga ja seda eelistavad ka teised pereliikmed.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Ko&ik sai nagu paika. Stlt on selline asi, et kui ise teen, siis tean, millest tehtud ja kuidas tehtud.
Millegiparast kiilas s66n siilti harva.

Kiilli Pahn, s 1963, Valga mk, Sangaste v, elukoht Voru mk, Véru v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koodid, jalad, liha, sibul, porgand, sool, pipar, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Lihapoest, ca 5 kg iihel korral.
3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad siilti?
Enamasti tiksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, s 1935.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotan, keedan kuni vahu tulekuni kdvemal tulel, hiljem vaikselt 3-4 tundi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole, liha peab olema varske ja keemist jalgima hoolega.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval jms)
Stigishooaeg, joulud, stinnipaevad.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Savi- ja emailkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver ja kiilmkapp.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Mis iile jaab, jagan sdpradele voi kasutan teiste toitude valmistamisel, ei kiilmuta.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.
Viaga vajalikuks, kodune siilt erineb poesiildist nagu 606 ja paev.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kes kiisib, ikka dpetan.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Enamuses oma pere tarbeks.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuidas kunagi. Kartuli juurde, d4adika, madaroika ja sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kindlasti algmaterjali valik on vaga tahis, mina ei keeda kunagi stigavkiilmutatud lihast.
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N, s 1965, Harju mk, Padise, elukoht Hiiumaa

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?

Seakoodid vo0i jalad voi seapea, mis parajasti poest saada on; lamba rohke lihaga kondid,
porgandid, sibulad, maitseained.

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Sealihatooted poest, lammas oma talust.

3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, lambalihal vétan dra rasva.

4) Kellega koos keedad siilti?

Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vaadates korvalt ja aidates kaasa ema ja dmma siilditegemisele.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Panen materjali kiilma veega keema, riisun vahu, lisan juurviljad ja maitseained ning lasen
keeda, kuni liha hakkab kontidelt lahti tulema. Kurnan leeme, jahutan liha ja hakkan l6ikama. Kui
ldigatud, uuesti potti ja kuumutan, maitsestan vajadusel ja siis vormidesse ning sahvrisse
jahtuma.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Varem olid joulud ja suuremad siinnipdevad, aga niilid on jddnud ainult suuremad siinnipaevad,
kuna joulude ajal oleme hakanud lihtsamalt l1dbi ajama, ei s66gi siilti.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Kas savikausid voi veneaegsed siildivormid, vormid on esimeses valikus.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver, kiilmkapp.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Joulude ajal oleme teinud u 10 1 korraga, vihemaga ei viitsi hakata tegelema. Siinnipdevade
puhul oleneb peo suurusest. S66me kaua jaksab, vajadusel keedame timber ja s66me jalle.
Meeldib ka siildist tehtud supp. Stigavkiilma ei ole kunagi pannud.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.

On traditsioon, mida peaks jatkama, aga kaasaegsed inimesed ei ole enam nii suured siildis66jad
ja kuna korraga valmis suur kogus ja Kkiirelt tuleb tiidi peale. Siis on vahest targem poest
vaiksemas koguses Hiiu K6ogi stilti osta.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?

Ei.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma perele, jagan lastele, kes juba oma elu peal.

15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
Lisana kartulite juurde voi leivakattena. Lisandina ketSup, majonees, mehele dadikas.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Ise olen teinud vihe, rohkem olnud abiks dmmal liha 16ikumisel. Teen siis, kui amm keeldub
tegemast :) Endale on meeldinud siilditegu ajal siiiia sooja siilti enne kaussidesse panemist.
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Aile Millo, s 1970, Voru mk, Voru v

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoodid ja -jalad, sibulad, porgandid, pipar, loorber, sool.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Lihapoest voi turult. Viimane kord 4 kooti ja 4 jalga.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, leotan kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Emaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s 1939.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Ettevalmistamise ja keetmisega tegeleb ema. Siilt keeb puupliidil 4-6 tundi. Loikumine ja
maitsestamine on minu parusmaa. Kaussidesse, vormidesse paneb ema.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulude ajal kindlasti. Muul ajal siis, kui isu peale tuleb.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaasist kaussides ja spetsiaalsetes siildivormides (plekist).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teeme korraga nii palju, et mdne paeva jooksul see dra stitia.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Esivanemate oskused on vaart, et neid edasi kanda.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sobrannadega oleme koos siilti keetnud.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile. Addika, madardika, sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vanaemalt olen parinud kérnesiildi tegemise retsepti.

N, s 1955, Parnu mk, Vindra, elukoht Saaremaa, Imara k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Jalad, sabad, pead ja korvad, lihast paljaks 16igatud ja katki 166dud kondid - nii lammas, veis kui
siga, koorega sibul, kaalikas, porgand, pipar, loorber, sool.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Kust juhtub ja stiltki tuleb seega nagu juhtub.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
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Kuna enam ise loomi ei pea, siis tavaliselt on puhastatud lihakraam, aga leotan kiill enne, siis
saab ilusa selge kalleri.
4) Kellega koos keedad stilti?
Poti ja pliidiga, vahest ka lapselastega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ikka emalt (stind. 1925 Muhus) ja lisaks ammalt (stind. 1927 Roosna-Allikul).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Liha v&ib jahedal ajal olla leos paris mitu pdeva, aga piisab poolest paevast. Keema panen kiilma
veega ja ajan nii ruttu keema kui véimalik, siis korjan dra esimese vahu ja lisan soola, siis korjan
veel vahtu ja alandan kuumust, kuni jaab tasaselt popsuma. Kuumuse alandamiseks lisan sibula
ja juurikad, umbes tunni aja jooksul korjan ikka aeg-ajalt vahtu ja siis kui vaht on ara korjatud,
lisan loorberi ja soola. Keedan vaikselt popsudes mdéne tunni, kuni liha kondi kiiljest lahti kukub.
Juurikad v&ib varem vilja votta, neid pole vaja liiga pehmeks keeta. Kui liha kondi kiiljest lahti
kukub, votan poti tulelt maha ja liha leemest vilja ja eraldan kondid ning tiikeldan liha
vaiksemaks, panen tagasi leeme sisse, ajan uuesti keema, maitsestan digeks ja tdstan vormidesse
v0i kaussidesse voi ka purkidesse kallerduma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Soola ei tohtinud enne panna, kui esimene vaht sai korjatud - vanaema (siind. 1893 Laossinal,
Peipsi dares) ei pannud koguni enne soola, kui liha oli leeme sisse tagasi pandud.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Sobiv liha peab olemas olema.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Oleneb olukorrast, tavaliselt ja vdiksem kogus ldheb lihtsalt kaussi, natuke suurem juba votab
mone sdilituskarbi ka enda alla ja paris suurt kogust saab ka klaaspurki 6hukindlalt pandud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Nii keldris kui kiilmkapis, ka sahvris ja aidas (siis peab vaatama, et hiired ligi ei saaks).
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Vat siigavkiilmutanud ei ole eluski, kogus sdltub sellest, kui palju on vaja liha &dra teha ja
klaaspurgis kuumalt ja dhukindlalt suletuna seisab siilt jahedas vdga hasti ja kaua.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
No ma ei tea, kas iildse on vajalik, aga see on nii tore - need maitseainete ja juurikate keemise
I6hnad ja siis see kontide hoolestamine kambaga (lastele seletada, mis tihendab "oma kiega ossi
votma") ja muidugi ka sdastlik kasutamine, harjunud ikka looma 16puni toiduks tegema, mitte
poolt dra viskama.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka - mdlemad tiitred oskavad siilti keeta, miniaid ei ole tiilitanud, aga lapselastele kiill olen
ndidanud ja seletanud - omatehtud toit on alati maitsvam.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Oleneb kogusest, nii ja naa, olen ka naabritega jaganud ja on mullegi jagatud.
15) Kuidas sinu peres stilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kah nii ja naa - sobib kiireks ldunaks, pidulauale suupisteks, ka todle kaasa panemiseks -
korvale voib meil siiiia nii leiba kui kartulit, pannakse juurde nii dadikat kui sinepit kui
madardigast ja isa so0b dddika ja sinepiga korraga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Korraliku puljongi keetmist ja seda on ju ka siilt vdiks rohkem populariseerida, minu vanaema
iitles, et sellel lapsel, kes siilti s66b, ei hakka jalad valutama ja mis muud see gliikoosamiin siis
on, kui needsamad ained, mis stildist siildi teevad.
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Hilju Koppel, s 1936, Valga mk, Koorkiila, iiles kasvanud ja paritolult Tartumaa, Aksi khk,
Tabivere, elukoht Harju mk, Teelahkme k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, seakoot, loomaliha, vasikaliha, seakdrvad, koorega sibul, porgand, must pipar,
loorberileht, sool, vesi.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Tavaliselt hangin taluniku enda kaest turult: 2 kooti, 4 seajalga, 1,5 kg loomaliha, 1,5 kg
vasikaliha, 2 seakdrva, 5 porgandit, 3 suurt sibulat, 15 tera musta pipart, 7-8 loorberilehte, soola
maitse jargi. Vesi peab keema {ile liha.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 00 kiilma vee all. Hommikul pesen puhtaks. Panen potti kiilma veega ja vesi peab keema
tile liha.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda tavaliselt. Varem abikaasaga (kelle tooks oli hakkimine/Idikamine).
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma ema Leidalt Tabiveres (siind 1913), kes vdis seda ilmselt 6ppida oma dmmalt, kes oli Voldi
mdoisa kokk (siind 1883).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotatud ja pestud liha pane potti. Kalla kiilm vesi peale, nii et see kataks liha. Ootad nii kaua, kui
hakkab vaht tulema. Enne keema minekut peab siildilt vahu dra saama, muidu jaab stlt hall. Kui
vaht on dra, siis panna sool ja maitseained. Keeta tuleb u 2,5 tundj, siis on siildiliha valmis. Siis
tuleb hakkida liha vaikesteks tiikkideks. Siildivedelik kurnata labi ja leem panna tagasi potti
(maitseained, porgand ja sibul ei ldhe tagasi). Lihatiikid panna tagasi potti. Vedelikku tuleb
panna nii palju, et siilt ei oleks viga paks (seda peab jidlgima perenaise silmade ldbi). Lasta
korraks keema. Kui ldheb keema, tuleb kohe vormidesse panna.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tohi vahtu sisse keeta, sest siilt saab muidu hall.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, édsel, pdeval
jms)
Tavaliselt teen siilti jduludeks ja vana-aasta dhtuks, vahel harva ka stinnipdevadeks. Tavaliselt
leotan 606sel ja keedan hommikul.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mitte plekkndudes. Minul on vaikesed klaasist, savist ja portselanist kausid.
10) Millises ruumis hoiad siilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga stilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siiiia?
(stigavkiilmutad jms)
See, mida ei plaani dra siiiia ja 10 pieva on méddunud, siis keedan siildi iimber. Umberkeetmisel
kasutan kanasupikogu, et vedelik ei oleks ainult vesi, vaid ikka tummine. Siilti keedan tavaliselt 5
pere tarvis (lastele, lastelastele jne).
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? P6hjenda.
See on vana traditsioon ja komme ja pean oluliseks seetottu.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Keegi pole otseselt kiisinud. Sel aastal teen koos lastelastega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan, pere ja naabritega (vihemalt 5 perega).
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Meie peres on s06dud nii dadika ja sinepiga, eraldi ja kartuliga. Enamasti siiiiakse dadikaga ja
kartuli kdrvale, aga mulle meeldib 16igata siilti ka tiikkideks leivale.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
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Vanasti pandi (minu ema pani) siildi sisse ka seapea, mis toi stildile peale rasva. Seda rasva
kasutas ta saia kiipsetamisel - sai viga maitsekas sai.

Ulle Jukk, s 1972, Jogeva mK, Jogeva, elukoht Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Meie pere tavapdirase siilditeo jaoks ldheb vaja 2 kooti, 2 jalga, viike praetiikk, soola, musta
terapipart, loorberit ja sibulaid. Kui jalgu pole saada ning on kena poolik seapea, siis saab
niimoodi asendada.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Vanasti, kui kodus siga peeti (viimati oli see 1990-ndatel), siis sai kdige maitsvama siildi muidugi
oma lihakraamist. Hiljem oleme ostnud liha erinevatest kohtadest. Onneks on Tartumaal Vasulas
juba hea mitu aastat Rotaksi lihapood, kust saab taas hasti varsket ja kvaliteetset liha, nii et
stildikraam tuleb niiiid sealt ja mitte mujalt (enne jaigu siilt keetmata).

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Pesen stildiliha 1abi, et eemaldada konditiikikesed ja kui on (nditeks pea puhul), siis ka verised
kohad.

4) Kellega koos keedad stilti?

Varem vaatasin ema kdorvalt, kuidas tema keetis, niitid keedan ise.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Valmistan siilti ema (siindinud 1935) Opetuse jargi. Kasutan tihte nippi ka oma taditiitrelt
(stindinud 1956).

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Pea ja jalad tuleb peenemaks raiuda, praeliha ka vaiksemateks tiikkideks 16igata ning lisada nii
palju vett, et see katab liha. Parast vahu eemaldamist panen potti mitu peotdit vdikeseid koorega
sibulaid (sellised tippsibulast natuke suuremaid sibulad), peotiie varskeid loorberilehti (hidda
korral koélbavad ka kuivatatud lehed), umbes 1 tl musta pipra teri ning keemise 16puosas soola.
Kogu kraam keeb tasasel tulel 3-4 tundi.

Kui liha pehme, kurnan vedeliku labi sdela teise potti ja tdstan stildiliha jahtuma. Hakin koodi- ja
praetiikiliha, jalgadest pole midagi votta, need on vaid liimaine parast. Kamara lisamine on
personaalne, mulle see eriti ei meeldi. Valan hakitud liha tagasi leemesse, lasen uuesti keema,
riisun vahu ja lisan soola. Vedelik peab olema tuntavalt soolasem kui me oleme harjunud, sest
jahtudes maitse maheneb ning muutub parajaks. Niiiid ei jadgi muud iile, kui valmis siilt valada
lauale satitud anumatesse.

Olen Kkirjutanud siildist ka oma blogis: http://peenrarott.blogspot.com.ee/2013/12 /okkaline-
tee-suldini.html

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Meie perel ei ole ja pole suguvdsas ka kuulnud neist.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Siilti keedetakse ikka siinnipdevade ja pithade puhul, lisaks siis, kui lihtsalt isu peale tuleb.
Keetmisaeg oleneb vabast ajast. Kui on to6paev, tuleb 6htuga hakkama saada. Kui aga on vaba
paev ees, siis keedan dhtul, lasen (iled6 seista ning tiikeldan ja valan vormi jargmisel hommikul.

9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed

vormid, purgid jms)
Meil on aastakiimneid olnud kasutusel erinevates suurustes Siimusti keraamikatoostuse
pruunid savikausid. Kui sobivaid kausse ei jatku enam, siis oleme hdda korral kasutanud ka
vaikeseid emailkausse. Samas on neid kehv kile voi kaanega katta, et hoidmisel pealt ara ei
kuivaks. Sestap olen viimastel aastatel kasutanud hoopis poes miilidavaid plastikkaanega
emailkausse, aga kiiremaks s60miseks mdéeldud siilt laheb ikka savikaussidesse.
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10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoiame siilti keldris voi kiillmkapis.

11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?

(stigavkiilmutad jms)

Niiiid teeme siilti nii palju, et jaksaks nddala-paari jooksul ara siitia. Siiski, mingi osa ldheb ka
klaaspurki ja kiilmkappi. Umbes kuu jooksul on see mdistlik uuesti 1abi kuumutada ning kaussi
valada nagu varske siilt. Stigavkiilmutanud ei ole.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodune siilt on puhas ja erinevatest lisaainetest prii. Hoolimata sellest, et poes miiiidavatest
stltidest leiab samavéaarseid, on omatehtud ikka teistsugune. Joulude ajal siildi keetmine on
tegelikult nagu vaike rituaal, mis piihadega seostub. Arvad kiill, et ehk sel aastal jataks vahele,
aga ega ikka ei jata.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mul on olnud voéimalus olla paaris 6pikoogis juhendaja rollis. Iseenesest on see olnud vaga
arendav ka minu jaoks, sest igaiihel on siildiga seoses oma malestused ja kogemused, mida on
sellises keskkonnas vaga vahva jagada.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Kui vanasti siga peeti, siis viidi alati liha, stlti, verivorsti ja -kakki teatud inimestele. Nende hulka
kuulusid moned sugulased, naabrid jne. Osadega kidis nn varske vahetamine, sest ka nemad
pidasid siga ja toodi alati vastu. Osadele viidi ka tdnutdheks millegi eest. Niiiid enam sellist
vahetust ju ei toimu. Kill on aga kena kiilla minnes votta kaasa kauss siilti, kui see on just
keedetud.

15) Kuidas sinu peres slilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Igaiihel on oma valjakujunenud maitsekooslus, kuid meie majas siiliakse seda iildiselt sinepiga.
Siilti stitiakse enamasti kiilmlaua osana, kuumade kartulitega reeglina mitte.

Thea Andresin, s 1962, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalg, seakoot, vasikaliha, loomaliha kondiga, sibul, porgand, loorber, sool, pipar, viirts.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Turg, kauplus. 6-8 kg
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan iihe 60, siis kupatan ja panen uuesti kiillma veega keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Soébrannadega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ammalt, Harjumaa, s 1932.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedan vaga vaiksel tulel ca 5-6 h. Korjan liha vilja, kurnan keeduleeme ara. Hakin liha ja lisan
leemele. Lasen uuesti kuumaks keemiseni. Téstan kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Alustan péaeval, aga 16pp kipub 66tundidesse jadma.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas ja savi.
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10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
8-9 liitrit.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
See on meie peres traditsioon juba 40 aastat ja lapsed ei taha kuuldagi jéululauast ilma minu
keedetud siildita.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sobrannadele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagame mitme perega.
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Keedukartuliga. Lisandiks dadikas ja madardigas.

Aivar Kerge, s 1962, Harju mk, Tallinn, elukoht Harju mk, Muraste

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalg, koot, seatailiha, noorloom, kanakoib-filee, seapea, loomakoot, sibul-pipar-loorber-viirts-
sool.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult. Teen ca 20 kaussi (sellised lainelise servaga nn vanaaegsed). 4 jalga 2 kooti 1/4pea 1,5 kg
taid, 1,5 kg noorlooma liha, 4 kanakoiba kintsuga, 1,5 kg kanafileed.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees 3 pdeva vett vahetades.
4) Kellega koos keedad stilti?
Pohiliselt liksi, abikaasa aitab hakkimisel.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Enda vanemad (s 1929) amm (s 1930).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Tasasel tulel, jalgida vahu tekkimist, see ara riisuda, liha aegajalt kulbiga tdstes ja segades
ettevaatlikult. Kui vaht juhtub sisse keema, on kogu tegu untsus! Seda ei taha koer kah! Kui suur
vaht riisutud lisada sool-sibul-loorber-viirts/terapipar. Leem peab olema soolasem, sest
jahtudes tdmbab tugevalt tagasi ja mage siilt on lurr. Ca 4 h keemist on liha pehme. Tdstan liha
jahtuma, valan leeme labi peene sdela eraldades maitseained ja peenema vahusodi. Leem jaab
ilus selge. Liha hakkida peeneks eraldades pekid-karvased tiikid ja muud mitteesteetilised
subproduktid. Siis uuesti potti leeme sisse keema. NB! tasasel tulel "nn 8 mulli minutis". Keedan
umbes 5-10 minutit. Riisun kulbiga leemelt liigse rasva ja kaussi. Minu reegel - 3/4 liha 1/4
leent peale. Niitid hanguma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keelde kaske ei ole. Kuigi siilt "keeb ise", tuleb vahu tekkimise aeg olla hoolas ja tdhelepanelik.
Hilisema keetmise ajal vdib vabalt jalgpalli vaadata. Minu siilt on n6 delikatess-siilt aga samas
klassikaline. Hea sdber titles, et s66b ainult oma ema ja minu siilti! Mis saab veel olla parim
tunnustus!
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Igad joulud. Aamen kirikus!
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
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Spets vanad eestiaegsed alum.- ja plekkvormid. Olen neid hoidnud vanematest alles. Voib ka
savikaussi. Niitid on olemas ka muid vorme.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmik. Aga algul jahedas garaazis.

11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?

(stigavkiilmutad jms)

Ca 20 kaussi . Pott ise on 20-liitrine aga ei ole dareni. Mugav on teha suures potis. Mida dra ei
s00, ldheb stigavasse. Hiljem keedan iile ja - "tuld!"

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga. Kuigi on ka poe siildid suht so6davad aga kodu omale jadvad ikka alla.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kahjuks pole noorem polvkond huvi iiles ndidanud, kuigi stitiakse kiill.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Omale. Ja saavad ka mdned tuttavad. Enne piihi lausa kiisitakse iile.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Kartuliga. Veidi dadikat sinepit. Kes kuidas soovib.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mina ei pane Zelatiini. Teeb maitse puiseks. Selleks on jalad, koot, pea, kanakoivad ja oluliseks
zZelatiini komponendiks on loomakoot. Kallerdab nii et vdhe ei ole. Vildin stigavkiilmutatud
jalgu/koote. Kord ei tarretanud siilt dra, jai pehme. Tuli iile keeta. See oli ainus ja viimane kord,
kui panin Zelatiini. Siilt PEAB hakkama kuuma kartuliga stilies kergelt sulama. Aga see on
muidugi maitse asi.
Neid oskusi tuleb ise tahta omada. Teen siilti piihadeks juba ca 15 aastat. Taipasin, et need
oskused ja teave voivad kaduda, kui ise ei ole huvitatud. Teen ka piihadeks endale ja sdpradele
verivorsti, aga see on keerukam ja teine teema.

Triin Paaver, s 1982, Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, jalad, saba, korv, sool, pipar, viirts, sibul, porgand, loorberileht (viimased neli
eemaldatakse enne kallerdamist).

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult aga vahest satub sobivale kraamile ka poes (viimastel aastatel).

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Loputan kiilma vee all.

4) Kellega koos keedad stilti?
Emaga (stilt keeb ise aga teda on vaja ju 16ikuda!).

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ema, s 1958.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
[Millest keeta?] Vanasti sdltus rohkem sellest, et mida saada oli, niilid ostan selle parast, et hea
slilt saada, jalad pohiliselt kleepimiseks, saba ja kérv on ka sellel eesmargil [Seekord oli 4 kooti
ja 4 jalga ja 4 saba]. Jah, seekord oli nii. Koodid valin véimalikult lihakad. Kaalusid igatiks ca 1,3-
1,4 kg. Jalad poolitan, pesen kdik hoolikalt kiilma veega, et varavaste vahel poleks nahajddke
(selline dhuke kile) ja kui juhtub kuhugi karvu jadnud olema (turulihal vdib juhtuda), siis
korvetan selle kiitinlal dra. Panen jalad pdhja, nahaga vastu pdhja, muu peale. Vanasti 16in koodid
veel kirvega pooleks, aga siis tuleb kilde ja tinavu ma enam seda ei teinud. Seejarel kiilma veega
keema, vaht dra votta, (liigutada, et pohja poole kinni jddnud vaht ka pinnale saaks tulla) ja siis
panen soola (ca 4 dessertlusikat, mis meil soolatoosis on) ja siis 15-20 pipratera ja ca 15
virtsitera. Keedan, kuni stlt pehme. Vaga-vaga tasasel tulel peaks keetma. Sibulad (2 keskmist
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sellele kogusele) koos koorega voib ka kohe alguses sisse panna. Porgandi vib varem panna, ta
vOib vabalt tund-paar keeda. Aga loorberi panen kiill praktiliselt vahetult enne 16ppu. Ca 30-15
min enne 16ppu. Porgandit panin seekord 4 ilusat porgandit (vist, vdi sdin iihe dra?). Igatahes
pann oli servani tdis. Loikasin nad pikki nii ca 5 mm paksusteks viiludeks ja hea on, kui
korvetamise kaigus ka piisavalt neid kdrbenud servakesi tuleb, natuke nagu karamellistub see
porgand ja annab varvi. Siis kui keenud, tuleb ldigata nagu me alati seda koos oleme teinud*,
pekk ja need krompsuosad 16ikan hasti peenelt, tai voib suuremalt l6igata, potti kurnata leem ja
maitsta soola osas, soola peaks soojas siildis ikka tunda olema, muidu on kiilmalt tditsa mage.
Vajadusel panen veel leemele soola lisaks, aga mitte eriti, seekord oli vist hasti paras soolalt. [Ja
oluline on veel see aspekt, et meie peres korjatakse porgand vilja, mitte ei tarretata seda, muidu
laheb kiiremini kidisema (?)]. Jah, see ja porgandi kohalt ei hoia ka hasti koos seda siilti, st lauale
pannes vajuks porgand valja. Aga see-eest maitsevad need porgandid koertele iiliviga. Keegi
kirjutas, et tuleb esimene kupatusvesi dra valada, aga kui 6igel ajal vaht dra votta, siis pole vaja.
Ja memm litles, et siis laheb siildi ramm kaotsi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Porgandit ei jaeta siildi sisse!
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Eranditult. Ja dhtul peale t66d pannakse keema ja siis poole 66ni 16igutakse, likskoik
kuidas seda ei piitiaks valtida, see ikka ei 6nnestu.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Varemalt oli ainult klaas ja neid kausse kasutati tdesti praktiliselt ainult siildi jaoks (tarbeklaas),
aga plastkarbid on elu mugavaks teinud, nendega saab siilti histi vendade ja onu peredesse laiali
jagada.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Vanasti oli kelder, siis garaaz, niiiid pohiliselt kiillmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Suuuuuuur potitais, mingi 10 liitrit ikka, vdi rohkemgi. Seisab teine paris hasti, aga iildiselt
oleme laiali jaganud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Seda maitset poest ei leia! Selles protsessis on midagi, mis kinnitab, et maailm pole veel otsa
saanud ja oskused naljalt ei kao.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ma panin need internetti kirja: https://laualamp.wordpress.com/2012/12/30/suldist/
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

Jagan!

15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Kartul, sinep ja midardigas. Addikaga s66jaid enam ei ole. Aga uus trend on siiiia vdileivana -
hea must leib, rostid dra ja 16ikad viilu siilti peale, natuke sinepit voi madaroigast ja voila!

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kodune siilt on ikka kdige parem. Nii nagu kodus tehtud marineeritud kurgid, praekapsas,
kartulisalat, plaadisai, marineeritud seened jne.
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Luule Lehtmets, s 1931, Ida-Viru mk, Tudulinna al, elukoht Jégeva mk, Torma

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakints, seajalad, sibul, pipar, loorberileht, kiiiislauk, sool, vesi.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kauplusest, paar Kkilo.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Panen 6htul likku, jargmisel paeval keedan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma vanaemalt, siinniaasta 1800 millegagi.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen siildi kiilma veega keema, riisun vahu, aeglasel tulen keedan 5-6 tundi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei mileta, et oleks olnud, ei vanaemalt ega emalt.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, siinnipaev, kindlasti valmistan paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas- voi savindud, plekkkausid, plekkvormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvel hoian ka sahvris, kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Umbes poolteist kilo tuleb siilti. Ulejadki hoian kiilmkapis.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Poesiilt ei maitse, enda oma on maitsvam. Piihade puhul keedan alati.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lapselapsele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Sugulastele ka jagan tahtpaevadel.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
S66me kartuli kdrvale, sinepi ja madardikaga.

N, s 1959, Voru mk, Misso

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodist ja seajalgadest.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Talunikult, harva kauplusest.

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Leotan, puhastan, raiun vdiksemateks tiikkideks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma vanaemalt ja emalt, kui nad keetsid siilti, olin alati ninapidi juures. Stinniaastad 1905 ja
1929.
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Viaiksemaks raiutud jalad ja koodid pannakse patta. Peale kiilm vesi. Keema tasasele tulele. Kui
hakkab kogunema vaht potti, on vaja dra riisuda pealt. Kui enam vahtu ei teki, siis pane soola,
terapipart. Keeda tasasel tulel, kuni liha hakkab kontidelt lahti tulema. Maitse. Seejarel tdsta liha
taldrikule jahtuma, tlikelda parajateks tiikikesteks. Kurna leem, seejirel pane lihatiikikesed
patta ja lase keema. Vahepeal maitse, kas soola on parajalt. Kui hakkab keemise méarke tulema,
vota pott tulelt ja pane siilt kaussidesse. Seejarel vii sahvrisse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kindlaid kaskusid pole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Teen lipris tihti siilti ja jdulude ajal kindlasti.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Emailkaussides. Kui saab rohkem keedetud, siis ka plastmassndudesse, et panna kiilmkappi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Alul sahvris, seejarel kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Iga kord erinevalt. Kui saab rohkem keedetud, siis plastmassnoudega ka siigavkiilma
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Oma tehtud siilt on maitsvam kui poest ostetud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitrele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Oma tarbeks.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuumad keedukartulid ja siilt. Vahepeal saab ka dadikat tarvitatud.

Koidula Sildre, s 1930, Ida-Viru mk, elukoht Liidne mk, Haapsalu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, seajalad, lehmasaba v6i loomaliha.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kauplusest, 3 kg kokku (oleneb sé6jate arvust).

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, 6htul panen likku, 66 1abi leovad, vahetan vett.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Olen 16petanud Kehtna Kérgema Kodumajanduse Kooli ja loomulikult kodust ema kéest.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Hommikul panen kiilma veega keema, korjan vahu, keedan tasasel tulel ca 3,5 tundi (lehma saba
vajab kauem keemist). Pool soola kogusest peale pooleteist tunnist keetmist, iilejaddnud soola
lisan koos maitseainetega umbes pool tundi enne keetmise 16petamist. Vahel panen ka veidi
suhkrut. Tostan vélja, jahutan ja loikan vaikesteks tilikkideks. Kurnan keeduleeme. Ldigatud
tiikid panen leeme sisse ja lasen veel korraks keemiseni. Vajadusel korjan rasvakorra pealt ara.
Siis panen stildivormidesse jahtuma.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud poéhiliselt ja vastavalt vajadusele. Paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekkvormid pohiliselt, viimasel ajal ka plastmassist karbid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahtuma panen sahvrisse, hiljem, peale tarretumist kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ca 12 vormi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Peretraditsioon. Pereliikmetele maitseb minu keedetud siilt.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sobrannadega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan laste peredega (ise s06n vihe).
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga ja 4adikaga/sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Oluline on see, et silti tuleb keeta tasasel tulel.

Maret Saarse, s 1936, Parnu mk, Halinga v, elukoht Parnu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, seajalg, sibul, kiiiislauk, terapipar, viirts, loorberileht.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Lihapoest. 1-2 seakooti ja 1-2 seajalga.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen materjali, lasen keema tdusta, riisun vahu, valan keeduvee dra, pesen liha ja panen puhta
veega uuesti keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda véi koos abikaasaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt (siind. 1899) ja hiljem tuttavatelt.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kui kupatatud liha hakkab uuesti keema, riisun veel vahu ja jatkan keetmist vaiksel tulel. Keedan
umbes 3 tundi olenevalt lihast.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
On vaja keeta vaiksel tulel, et siildi kaller tuleks selge.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Silti keedan tavaliselt jouludeks. Monikord ka sunnipdevaks voi juhuslikul ajal talvel. Keedan
paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
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Hoian portselan-, klaas- ja metallkaussides voi spets. vormides.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoian kiilmkapis.

11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?

(stigavkiilmutad jms)

Korraga teen umbes 5 liitri osa, mis siiiiakse dra umbes naddalaga. Jagan ka laste peredega voi
sugulastega. Siigavkiilmutanud ei ole. Kui siilt jadb kauemaks seisma, sulatan iiles ja lasen
korraks uuesti keema.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodus siildi keetmine ei ole tingimata vajalik, kuid kodune siilt maitseb tavaliselt parem kui
poest ostetud.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oskusi olen jaganud tuttavate ja todkaaslastega.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma tarbeks ja jagamiseks.

15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Siitiakse eraldi toidukorrana kartuliga, aga ka muude lisanditega. Moni s66b ka aadika voi
sinepiga.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Osa sibulatest lisan koorega, siis tuleb stildil ilusam varv.

Evi Taberland, s 1952, Ida-Viru mk, Avinurme v, Korvemetsa k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, sea jalad, vahel ka seapea vdi kana juurde pannud.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Grossi pood - hea koht, alati varske. Stigavkiilmutatud sel aastal, 2 kooti ja 3 pikka jalga sel
korral.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Lasen kiilmas vees sulada voi leotan pool pdeva varsket materjali, loputan kuni vesi jaab selge.

4) Kellega koos keedad stilti?
Siilt keeb tasasel tulel iiksi. Kuni keema tdusmiseni lisan soola ja korjan vahtu - ilma kaanetal!
Siilt tuleb hall ja inetu, kui keeb mulinal.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ikka oma emalt aastatel 1960-70. Ja naabrite juures s66nud-ndinud labi hakklihamasina aetud
silti, see mulle ei meeldi...

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Koik eelnimetatu ja haudub neli-viis tundi vaga vaikesel leegil voi 3. kuumusega el.pliidil - niiiid
kaane all!

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Lisan porgandit ja koorega sibulat varvi saamiseks, ka 2-4 kiitislaugukiiiint.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, 6dsel, pdeval

Jjms)

Kuna kdin tool, siis siilt laheb keema oOhtul, taimer aitab valja liilitada ehk siis hoolikas
kellavaatamise kohustus 66sel. Niilid lisan pipraterad ja loorberi, 6-8 lehte. Jahtub paeval ja kui
tulen t66lt, hakkan noppima, liha peab olema kondi kiiljest lahti tulemas. Parast noppimist lasen
veelkord keemiseni kuumaks ja ongi valmis. Saan ka keedetud kuuma vett lisada, kui tundub
liiga lihane ja vedelikku viaheks keenud, maitsen ka soolasuse...

34




9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mul on roostevabast metallist kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Lasen jahtuda-kallerduda jahedas kohas, hiljem kiilmkapis, stigavkiilmas ei siilita.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen kuni 10-12 kaussi ja 0,5-08 liitrit. Annan ka lasteperedele, ikka hea meelega!
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Viagagi hea traditsioon ja kodune maitse. Tean, mida kasutanud olen.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen ikka, siiani teen ikkagi seda mina oma pereringis.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Hea kaasa votta kiilla minnes joulude ajal ja oma peres jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuuma keedu- v6i ahjukartuli kdrvale, lisandiks sinep, isale meeldib dadikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
K&dlused, krdmpsud, seakdrvad, seasaba olid alati siildi jaoks, niitid vahem saada.

Siiri Sooberg Tubli, s 1966, Laine-Viru mk, Tapa, elukoht Viljandi mk, Viljandi

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea (koos korvadega), jalad, koodid, taisemat sealiha, kui on siis vasikaliha.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Ostan turult voi monelt kodustatud lahkelt talunikult. Et kdik suurde potti ara mahuks: veerand
v pool pead, koodid ja jalad (2 kaupa), natuke muud liha ka.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kui varske liha, siis leotan 1 606 kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Keema panen tiksinda. Viga hea kui on abilisi I6ikamisel. Tavaliselt on abikaasa lahkelt aitab.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Minu ema ja isa tegid iihest seast ikka sada toitu: siilti, erinevaid vorste (maovorsti, tanguvorsti,
kartulivorsti, verivorsti) rulaadi, verikakki jne. Ema Eva Sooberg, Lehtse vald, s 1935.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kui liha leotatud, kiilma veega keema, suhteliselt kohe porgand, koorega sibul, sool, pipar,
loorberileht ja natuke ka viirtspipart. Siis vahu koorimine. Kui enam vahtu ei teki, siis maitsen ka
natuke (kas soola juurde jne). Siis keedan ikka monuga ja tunde. (kindlasti 4-6 tundi) Vaikselt ja
tasasel tulel. Vajadusel lisan vett juurde. Teen seda kdike puupliidil.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Need véisid olla, aga kahjuks ma ei tea nendest midagi.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Mingi tore pidupdev, olgu joulud, siinnipdevad jms. Kuna keedan kaua, siis vdga hilja 6htu peale
voib hakkimine minna kiill.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
On veel alles mdned ema-isa siildivormid. Need plekist vormid on kiill juba viheke roostes, aga
olen uhke nende iile! Ulejadnud piiiian panna viiksematesse kaussidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
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Alguses nn eekojas ja siis kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Oh, ikka suure potitdie (pott on 12 1). S66me ara ja jagame laiali.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
See on mulle viga tahtis. Ema ja isa on nonda teinud ja mul on hea meel, et ma nendega selle
koik kaasa tegin ja dra dppisin. Ja muidugi on kodustildil teine maitse!
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen oma lapsi selle teoga ikka kokku viinud. Niiiid juba nende pruute ja peikasi ka!
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan. Aga sugulased kaugel. Niiiid naabritele ja muidugi oma lastele, kes elavad eraldi.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Keedetud kartulitega, peamiselt lahjendatud &dadikaga, vahest ka sinepiga, ka madaroikaga.
Jargmine péev praetud kartulitega. Vahest ka lihtsalt leiva peale, siis sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mul tuli suur siildi tegemise ja s66mise isu!

Ene Sahk, s 1957, Harju mK, Keila, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, seajalad, vasikaliha (eelistatum) voi loomaliha, porgand, sibul, loorber, sool, pipar,
viirts, Zelatiin.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tavaliselt turult, umbes 3-4 kilogrammi.
3) Kas ja kuidas tootled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei leota, pesen hoolikalt, puhastan iileliigsest, nditeks rasvast, karvadest.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi voi koos abikaasaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Pohiliselt emalt (siind 1935), natuke &mmalt (siind 1939).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Algul kupatan liha, siis pesen ja panen uuesti keema, lisan maitseained, koorega sibulad, terved
porgandid. Kui porgandid pehmeks keenud, siis peenestan kahvliga nagu oleks riivitud. Hakin
liha, kurnan vedeliku, asetan uuesti potti liha, vedeliku, porgandi, maitsestan soolaga ja
kuumutan. Seejarel panen kaussidesse, kruusidesse jm sobilikesse anumatesse. Jahutan
toatemperatuuril ja siis kiilmikusse
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Tavaliselt jouludeks, aga on juhtunud, et ka lihtsalt siis, kui tekib isu ja aega on.
Keedame ikka paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kausid, kruusid savist vdi portselanist, emailkausse olen ka kasutanud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
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Teen tavaliselt nii palju, et ikka s66me kdik dra ja jagame sugulaste/sdpradega. Ei stigavkiilmuta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Eks oma tehtud ole ikka maitsvam, aga kuna protsess on pikKk, siis ega vaga tihti ei keeda.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kolleegidega oleme arutanud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Pohiliselt oma tarbeks, aga joulude ajal loomulikult tihiselt kaetud lauale ja kui rohkem, siis
jagame ikka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi toidukorrana koos kartuli ja salatiga, abikaasa lisab dadikat.
Aga piihadelaual naiteks ka eelroana.

Ulle Ant, s 1972, Jogeva mk, P6ltsamaa v, Kalikiila k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea pea, jalad ja koodid.

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Kohalikust poest. Tavaliselt pool pead, 2 jalga ja 2 kooti.

3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan ja siis kupatan ning keedan.

4) Kellega koos keedad siilti?

Oma lastega.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt Imbi Targama, Kaliktila kiila, Péltsamaa vald, s 1948 ja vana-vanaemalt Ella Audru, s
1907, Annikvere kiila, P6ltsamaa vald.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kdigepealt panen liha parast leotamist puhta kiilma veega, rahuliku tulega keema. Korjan ara
vahu niisama, kui tuleb, vahtu ei tohi lasta sisse keeta ja tuli ei tohi liiga dge olla. Kui vahtu enam
ei tule, siis tuleb panna tunde jargi maitseained: sool, terapipar, loorberilehed, sibulad ja
porgandid leeme hulka ja keeta tasasel tulel seni, kuni liha on pehme. Tosta liha leeme seest
vdlja jahtuma. Kui liha on jahtunud, siis tuleb liha kontide kiiljest dra votta. Selleks, et tuleks hea
siilt, tuleb liha tiikeldada peenikesteks tiikikesteks, kamar ja mitte nn kaubandusliku valimusega
stildimaterjal aetakse 1abi hakklihamasina ja tehakse eraldi hakksiildiks. Ilusast tailihast saab
ilus lihastilt. Kui liha on tiikeldatud, pannakse see potti, kurnatakse peale stildi keeduleem nii, et
liha on kaetud. Leent pannakse vastavalt sellele, palju hiljem siildile kallerdist soovitakse.
Lastakse uuesti keema ja maitsestatakse vajadusel veel. Keeta rohkem ei tohi. Pannakse
karpidesse voi kausikesse ja pannakse jahedasse tarduma. Ka hakksiildiks tehakse samuti.
Tardunud siilti siitiakse lahjendatud dadika voi sinepiga, kuidas kellelegi maitseb

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Siildile ei tohi lasta vahtu sisse keeda, muidu on hiljem kallerdis sogane ja siilti tuleb keeta
tasasel tulel, muidu ldheb leem tuhmiks. Loorberit ei tohi liigselt panna, muidu ldheb leem
morkjaks. Kbike tuleb panna tunde, maitse ja silma jargi. Meie peres ei panda koguseid
grammide jargi.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Tavaliselt joulud, vana-aasta 6htuks ja siinnipdevad.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Vastavalt olukorrale, kord spetsiaalsetes vormides, kord plastmass, klaas, plekk voi savi
kaussides.
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10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris ja kiilmkapis.

11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?

(stigavkiilmutad jms)

Poole sea materjalist, sest ainult varske siilt on kdige parem. Kui siilti saab rohkem, annan ka 6e
ja vendade peredele ja sugulastele-sdpradele.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See on vaga oluline, et oskused ja teadmised ei ununeks ja ka lapsed teaks-oskaks, kuidas juba
vanasti toite tehti. Minu vana-vanema oli hinnatud kokk ja pidudel perenaiseks. Ta on
parandanud hindamatud teadmised ja oskused ning kindlad traditsioonid, mida oleme oma
perega alles hoidnud ja edasi Opetanud oma lastele. Retseptid, mida minu perekonnas
kasutatakse, parandatakse edasi oma lastele ja suguvdsast neid valja ei jagata.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei, sest meie pere oskused-teadmised Gpetatakse edasi oma lastele ja suguvosast neid vilja ei
jagata.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/héimlastega?
Alati jagan ka 0e ja vendade peredele ja sugulastele.

15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Oleneb kuidas kellelegi maitseb. Mina s66n eraldi addikaga. Abikaasa vahel lisandina teise toidu
korvale sinepiga.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui peredes ise traditsioone ei hoita ja edasi ei anta, siis ei suuda seda keegi teha. Lapsi tuleb
juba maast madalast kasvatada traditsioone hoides ja neid alati kaasates. Oskused ei hakka
paberilt kiilge, vaid ise kaasa tehes. Olen tdnulik oma esiemadele, kes mind juba pisikese
tiidrukuna kéikidesse protsessidesse kaasasid. Kahju, et ma ei saa oma lastele dpetada koiki
protsesse, sest ise ei tohi siga kasvatada ja nii ei saagi lapsed teada, kuidas eelnev on enne siildi
keetma hakkamist.

Tiiu Siim, s 1957, Voru mk, Vastseliina al, elukoht Viljandi mk, P6hja-Sakala v, Vihi k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seapea, seakoot, seajalg, loomalihakoot, porgand, sibul, maitseained.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, vastavalt vajadusele. Tavaliselt 0,5 pead, 2 jalga, 1 koot nii sea- kui loomakooti.

3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees ca 1-2 tundi ja siis puhastan: karvad, mustus.

4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt ise.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, Vastseliinas, stinniaasta 1931.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen kiilma vette seni, kuni laheb vaikselt keema. Keeran tule vaga vaikseks, nii et vaevalt
podiseb. Kui vaht tuleb peale, riisun selle ara, paris tiikk aega toimub see protseduur. Siis panen
soola, maitseained: terapipar, loorber, moéni tera nelki, riivitud kardemoni ja lisan kooritud ja
tiilkeldatud porgandid ja sibulad. Need lisan tervelt koos koorega. Jadb leemele kena varv.
Keedan kuni stildiliha on pehme.

7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Ei ole. Kdik on vdga loomulik ja naturaalne.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
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Tavaliselt valmistan siilti enne joule.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Panen siildi metallsiildvormidesse voi vaikestesse savikaussidesse. Tavaliselt teen ka iihe suure
kausi nn: jalasiilti. Panen selle vanaema savikaussi. Seda armastame me viga ja seda peolauale ei
anta. On delikatessiks mdnel pereldunal.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp, kuna keldrit ei ole.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt tuleb ca 20 vormitait siilt. Sailitan stilti ka klaaspurgis, kiilmkapis.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See on vana rituaal ja ehtne eestimaine joulutoit. Meie pere jaoks on see viga tahtis, kui naine ise
selle teeb.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole veel dnnestunud seda kogemust edasi jagada.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Saavad ka sugulased ja lapsed oma jao katte.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi toidukorrana, dadika, sinepi, madardikaga. Kuidas kellelegi sobib. Siilt ei puudu ka
joululaualt.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilti peab keetma vaga vaiksel tulel, siis tuleb siildileem kena ja ldbipaistev, mitte hagune!

Kaja Tammik, s 1950, Harju mk, Turba al, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot ja seajalg.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Vahel turult, vahel poest. Tavaliselt kolm kooti ja iiks jalg.

3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan, purustan vaiksemaks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Mo66dunud aegadel koos perega, niiiid tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt ja tadilt (s 1927).

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Toormaterjali leotamine, puhastamine. Panen kiilma veega keema, vétan dra vahu, siis pesen
liha uuesti iile ja lasen keema, lisan maitseained (sool, pipar, viirts, loorber, sibul). Keedan drnal
tulel. Kui liha on pehme, votan valja ja panen jahtuma. Kurnan leeme. Hakin liha ja lisan leemele.
Lasen veel peaaegu keemiseni soojeneda ja riisun rasva. Panen kaussidesse. ja asetan kiilma
kohta kallerdama

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Tuleb vaikese tulega keeta, lisada koorega sibul, tuleb kindlasti riisuda rasv, peab olema parajalt
soolane. Siilt peab olema labipaistev, ei tohi minna halliks.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Joulud ja ikka véimalusel paeval.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
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Klaaskausid, savikausid ja ka vormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kui maal, siis kiilmas sahvris, kui linnas, siis rodul ja kiilmkapis.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei tee palju - nii, et jduluajaks piisab
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See on tore traditsioon, ise tehtud, hasti tehtud! Maitseb paremini
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tookaaslastega, tuttavatega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma tarbeks ja lastele ka.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Sooja kartuliga, madaroikaga, sinepiga, pohlamoosiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Ei meeldi vaga lihane ja kdva siilt, peab olema piisavalt kallerdist.

Vallij, s 1955, Jogeva mk, Péltsamaa, elukoht Viljandi mk, Viljandi

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
4 kooti + 2 seajalga.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Viljandi turult (ettetellimisega).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan karvadest seajalad / pesen.
4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasa Beniga (tema aitab l6ikuda).
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt ja dammalt - aastatel vast 1975.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kiilma veega keema; vaht korralikult pealt; lisan maitseained - kiiiislauk, sibul, sool, pipar,
loorber...
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keegi ei kasuta - koigile meeldib minu siilt juba tle 40 aasta :)
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlalt jouludeks :)
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Sakilistes siildivormides, lastele kaasa karpides ja klaaskaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen palju - ikka vaga palju - viin jouludhtul iiksikutele endistele tookaaslastele, liksikutele
inimestele (tuttavatele), kindlalt oma lastele laheb ikka palju ja kaksikvennale, sdpradele ka, kes
ise siilti ei tee... ja lilejddnud s66n oma kalli abikaasaga :)
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Omatehtud siilt on PARIM!!!:) Ise tean, mida sisse panen ja kui puhtalt teen...
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13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitrele.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Eespool juba vastasin, aga veelkord - kindlalt liksikutele s6pradele juba aastaid, lastele, headele
sopradele, tookaaslastele...

15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Jouludhtul lihtsalt on siilt laual, méned s6dvad, sest ikka joulutoit - seapraad, hapukapsas,
verivorst, isetehtud pohlamoos ja korvitsasalat jne...

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Stidamega tehtud siilt on PARIM! :) Ja see on defitsiit - vaga hinnaline nii siidamesse kui lauale :)

N, s 1969, Viljandi mK, Lilli k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea koot. Ei keeda peast, sest ei meeldi rasvane siilt.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Materjali ostan poest. Ja tavaliselt 2 kooti.

3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Eemaldan mustuse ja pesen.

4) Kellega koos keedad stilti?

Keedan tavaliselt tiksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oppisin ise tegema iihe vana kokaraamatu jirgi. Kodus tegi isa siilti, aga siis ei siivenenud
tegemisse. Minu isa s606b siilti soojast peast. Kui dra tarretub, siis ajab kausiga siildi soojaks ja
sO0b.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Koodid keema, esimese vee valan koos vahuga ara ja teise vette lisan peale kootide veel sibula,
porgandi ja maitseainetena soola, pipra ning loorberi. Lopus ka natuke suhkrut.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei ole kindlat aega, teen siis, kui isu tuleb. Teen ikka paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Sailituskarpides. Olen teinud ka spetsiaalsetes vdikestes vormides, mis on paras suutiis.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Siilti hoian kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen vdimalikult vahe. Katsume selle vdimalikult ruttu dra stitia.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Ise tehtud toit on ikka parem kui poe oma, sest ma tean mis siildis on.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

Teen ainult oma tarbeks, sest meie peres sd6vad siilti ainult naised.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi toiduna leiva peale koos madardika voi maheda sinepiga.
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Ille Mirka, s 1962, Tartu mk, elukoht Viljandi mk, Viljandi v, Valgita k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Tanapdeval teen siilti seakoodist ja seajalgadest. Kuid varasemalt, kui ise siga kasvatasin, kuskil
20 aastat tagasi, panin siildi sisse nii seapea, jalad, saba, jalakoodi, sibula, porgandi, loorberilehe,
pipra ja soola.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Siildimaterjali ostan vahest toidupoest, vahel turult, kus parasjagu katte saab. Ja teen siilti kahest
seajalakoodist ning kas kahest voi neljast seajalast.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen siildimaterjali ja panen puupliidi peale veega keema. Lasen keema minna ja siis votan poti
tulelt ning kallan musta vee dra ja pesen stlildimaterjali vee all puhtaks ja panen uuesti puhta
veega keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Siilti keedan iiksi vdi on abikaasa kodus, kes vahetevahel paneb puid pliidi alla, et tuli dra ei
kustuks.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Teadmised olen saanud kodust. Nagin, kui oma ema siilti keetis. Ema on slindinud 1940. aastal.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Nagu eelnevalt kirjas, pesen siildimaterjali ja panen rohke veega puupliidi peale keema. Kui on
stilt keema ldainud, votan poti pliidilt ja kallan kraanikaussi koos musta siildileemega ja pesen
koik siildi komponendid dra ja panen uuesti puhta veega keema. Kui on keema lainud, koorin
veel viimase vahu pealt dra ja lisan soola, pipra, loorberilehe, kaks-kolm koorimata sibulat, neli
parajat porgandit. Jatan siildipoti pliidi peale vaikse tulega keema umbes neljaks tunniks. Kunagi
ei vaata Kkella, sest siilt tahab ise vaikselt keeda ja kui liha kondi kiiljest lahti, tdstan poti pliidilt
ning votan liha vilja jahtuma. Siildileeme kurnan ldbi sdela ja panen potti tagasi. Kui liha
jahtunud, 16ikan véi pudistan liha lahti ning panen siildileeme sisse tagasi ja lasen uuesti keema,
vajadusel lisan veel soola ja maitsestan, kui vaja. Votan poti tulelt ja tdstan siildi eraldi
vaikestesse kaussidesse jahtuma, saab kuskil 8-9 parajat kaussi siilti. Panen jahedasse ruumi
jareljahtuma, siilt on valmis jargmisel paeval.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tea selliseid kiske ega keelde, vib-olla minu ema teab ja jalgis neid, kuid mina teen siilti siis,
kui perel tahtmine tuleb ja pithade puhul.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti teen siilti jdulude aeg, ka siinnipdeval, kuid jaanipieval ei ole siilti teinud. Uldjuhul
panen stildi keema hommikul, et saab padev otsa rahulikult keeda.
9) Kuidas ja millistes noéudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Ei olegi spetsiaalseid ndusid, mida kodus just parasjagu on. Vaga palju kasutan plekkkausse ja
klaaskausse. Kunagi olid plekist stildivormid, need on ajapikku dra kadunud voi dra visatud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Siildi panen jahtuma kiilma jahedasse ruumi, meil on see maamajas véalikoridor.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen korraga 8 parajat kaussi siilti ja selle kasutame oma perega ara. Kui teen siilti, jagan ka oma
laste peredele ja headele tuttavatele ka.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
Meie perele lihtsalt meeldib siilti siilia, ka piihadevabal ajal. Ning kodus keedetud siilt tuleb alati
parem kui poest ostetud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Siilditegemise oskust ei olegi jaganud. Tanapaeval ei olda huvitatud siildi tegemisest, sest ajad
on lihtsalt teised ja pole vajadustki enam.
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14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jah jagan alati oma laste peredele ja headele tuttavatele ka.

15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Igat moodi s66me, nii eraldi toidukorrana koos kartuliga kui ka ilma, lihtsalt d4iadika ja sinepiga,
kuidas kellelegi meeldib.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui liha on viga rasvane, siis enne, kui 16igun kaussi liha, jatan valja vaga pekised tiikid ning kui
liha juba siildileeme sees ja lasen veel korraks keema, koorin ara siildi pealt rasvakihi. Seda
rasva kasutan hapukapsa sees.

N, s 1961, Tartu mk, elukoht Viljandi mk, Ilbeku k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sealihast. koot, jalad, seapea kdrvadega, 1abikasvanud sealiha, sibul-kiilislauk, maitseained.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Ikka Viljandi turult.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Koik tlikeldan vastavalt poti suurusele, leotan iile66, eemaldan karvad.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ikka tiksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema (nimi teada) (s 1941).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Véaga pikk ja tiititu protsess. Kiilma vette stildiliha materjal, aeglasel tulel keema. Koorin vahu.
Keedan viga madalal kuumusel 5-6 tundi. Lasen jahtuda. Tikeldan. (Olen ajanud ka ladbi
hakklihamasina - meeldib vdhem). Kurnan leeme. Ajan kdik keema, lisades enne maitserohelist
ja keedetud porgandi 16ike. Asetan kuumalt topsidesse hanguma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
See on minu hobi.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Alustan dhtul liha vette panekuga. Hommikul keema ja 16petan jargmise paeva dhtuks.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskausid ja plastmasstopsid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Keldris ja kiilmikus. Osa ka siigavkiilmas.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Palju. Hoian ka siigavkiilmas.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Maitse hoopis teine.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei, mul vaid pojad.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ainult endale.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Pole kindlat korda - kui koht tiihi, siis soon. Voileivakattena, kartuli korvale
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16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Meie perele meeldib véga siilt maitserohelisega.

Anne-Ly Utsik, s 1965, Rapla mk, Rapla, elukoht Viljandi mk, Viljandi

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sealiha koot, jalad, pea, sibul, sool pipar, loorber.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult enamasti
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kiilma veega keema, siis keemise alguses tuli vdikeseks, et vaht sisse ei keeks. Vahu vétmine. Siis
keeta nii kaua, kui liha kondi kiiljest lahti.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Sibul lisada koos koorega.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulude ajal.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Lillelised metallist siildivormid v&i plastmassist karpi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Vahest panen jaake kiilmikusse. Aga enamus iilejadkide valtimisteks jagan lastele ja de perele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See kuulub nagu joulude juurde.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka jagan. Vahest ka naabritele.
15) Kuidas sinu peres stilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga, dadika ja sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui ise siga sai kasvatatud, siis kindlasti oli enne stildimaterjali leotamine kohustuslik
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N, s 1954, Virumaa, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, kana, sibul, pipar, loorber, viirts, sool, sealiha, loomaliha.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, jdrgmine pdev kupatan ja keedan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt (1932 a. stindinud).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kupatan liha ja vdhesel tulel keedan.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, savi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)

Ei keeda palju siilti.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Keedan jouluks.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole jaganud siilditegemise oskusi.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sugulastega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile.

Maie Tammemae, s 1943, Valga mk, Valga, elukoht Viljandi mk, Viljandi

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Kodusea jalad ja sea pea; metssea jalad ja pea; pdodra pea ja kaelaliili osa. Voimalusel lamba pea
ja jalad ning vasika peast ka; eelnevate variantide puudumisel seakoot, seasabaosa ja kdrvad.
Valmistan tiikeldatud siilti ja peensiilti (tdnapdevaselt 6elduna hakklihasiilti - olen kohanud
sellist nimetust poeletil). Lambapeast ja jalgadest valmistangi ainult peensiilti. Teiste loomade
saadutest nii iihte kui ka teist.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tanapaeval turg vai tuttavalt talunikult. Variandi puudumisel poest.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan ja ei leota kodulooma saadusi. Metslooma saadusi puhastan ja leotan 1 66paev.
Lambapea puhastamisel pean oluliseks tuleleegiga iile kdrvetamast, mis annab just sellest
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saadusest saadud siildile omase maitse. Oleneb kdrvetamise astmest, kas on vajadust leotada.
Kui on vaga tugev kdrbeldhn lihal kiiljes, siis leotan ca 2 tundj, tavaliselt ei ole vajadust. Metssea
ja pddra saaduse puhul tuleb nahk siiski pea kiiljest dra niilgida, samuti ka jalad.
4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga. Vdoimalusel kaasan ka oma lapsi ja lapselapsi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma oskused olen saanud oma vanaemalt ja tadilt lapsepdlvekodust Sangastest, Laukiilast,
Madise talust. Vanaema siinniaasta — 1883, tadi siinniaasta - 1913.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Eelneb puhastamine ja tiikeldamine mitte vaga vdikesteks tiikkideks. Oleneb keedundust.
Kindlasti panen keema vaga kiilma veega, luusemad tiikid allapoole, eriti seajalad. Kéik materjal
on lihes potis. Jalgin keeduvee varvuse muutumist verisest veest hallikas-pruuniks. Ei lase mitte
mingil juhul keema. Tekib pisut vahtu mille korjan &ra ja siis kallan dra ka esimese kuumutamise
vee. Vajadusel pesen tiikid kiilge jadnud vahukirmetest puhtaks. Varem, kui oli véimalik teha
stilti oma kodulauda ja oma toidetud looma saadustega, ei olnud see vajalik. Toit loomale oli oma
pollult, naturaalne. Tanapéaeval annab tunda liha juures véoras 16hn ja maitse, mis tuleneb looma
toidust. Panen uuesti tulele kiilma veega, jilgin veelkord vahu tekkimist ja keemisprotsessi
algust. Eemaldan tekkinud vahu vordlemisi detailselt, kas vdi koos viikese leemega. Vahendan
keetmise temperatuuri nii, et on vaevu margatav keemisprotsess. Hautada ei tohi. Lisan pipra,
virtsi ja koorega keskmise suurusega sibula. Maitseainete hulk oleneb stildimaterjali kogusest.
Loorberilehed lisan kusagil paari tunni méédumisel. Soola ei lisa. Metsloomade puhul lisan ka
kadakamarju. Jalgin protsessi kidiku ja liha pehmenemise astet. Vaga pehmeks ei keeda. Tdstan
liha pehmenenud siildimaterjali jahtuma. Kurnan keeduvedeliku ja loputan keedupoti
kondipurust puhtaks. Kallan kurnatud siildivedeliku uuesti 2 keedundusse. Uks ndu on
peensiildi tarbeks ja teine tiikistildi tarbeks. Vedelikku ei keeda enam. Jargneb liha t66tlemine,
kas siis parajateks vaikesteks tiikkideks tiikislildiks v&i mittesobilikud tiikisiildi tiikid
peensiildiks ehk hakklihamasinaga peenestamiseks. Kui liha on t66deldud vastavalt vajadusele,
lisan lihamassid ettendhtud (kas tiiki- vdi peensiildi) vedeliku hulka. Segan vedelikuga segamini
ja lisan maitse jargi soola. Maitselt peaks vedel siildimass olema pisut soolasem kui tavatoit.
Jahtudes kaob soolasus vahemaks. Lasen tdusta keema (mitte tugevalt), kuumutan nénda ca 3-5
min. Asetan ndudesse tarduma. Plitian jahutada vordlemisi kiiresti.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Rituaalset kisku ja keeldu ma ei tea, ei ole kogenud ja ei ole ka minu perel. Pigem on k&ik toimiv
vajalik ja pole teisiti kogenud. Kindlad néudmised on kill need, et siilti ei tohi kdrgel kuumusel
keeta. Siis oled laisk. Siildikeedu materjal peab olema karvadest puhas ja siildi kallerdis peab
labipaistev olema. Oma lapsepdlve kodust maletan, et vanatddi Marie (elas iile Leningradi
blokaadi) titles mulle et kui siildi ndnda valmis teed siis saad mehele.
Mailetan ja kasutan ka ise seda moodust, et tiikistldi valmistamisel peideti ménda kaussi ilus
vdike sdadreluu osa. Seajalgades neid leidub. Kes s60jatest selle omale saab, véib loota heale
onnele. R6dmu pakub see meie peres kiillaga, kui keegi leiab ja naeru ning aasimist jatkub.
Uusaasta 60l siilt laual kindlustab lootust jargmise aasta toidule. (Esivanemate hinged ju
kiilastavad meid uusaasta 66l.)
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
Jjms)
Siilt kuulub meie pere traditsiooniliste toitude hulka jouludel ja jaanipaeval. Kas vajadust on voi
ei, aga siilt peab olema. Siildikeeduldhn joulude ajal loob juba ise jdulumeeleolu alguse.
Lambaliha siilt on ainult stigisel. Vasikaliha siilt on kindel lihavottepiihade toit. Tdnapdeval on
sellega raskusi, et esivanematega sarnaneda.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Esmane ndude valik on spetsiaalsed plekist vormid ja kausid. Nende puudumisel voi vahesusel
klaas. Mitte mingil juhul plastmass.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
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Siilti hoian jahedas ruumis, kas keldris vdi kui ilmad lubavad, siis suvises duemajas. Jargmine
voimalus on kiilmkapp, aga kindlasti hasti kinnikaetult, et vddrad toiduldhnad ei padse juurde.
Keldris ja duemajas lihtsalt koogiratik iile visatud. 2017. aasta jouluilmade tingimustes hoidsin
ouemajas plekkvannis oleva (eelnevalt voimalusel sinna korjatud) lume peal. Hea variant, aga
tihti peab kontrollima, et lumi ei sulaks.

11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?

(stigavkiilmutad jms)

Uhe korraga keedan siilti kas poolest seapeast ja 2 jalast vdi 1 koodist. Rohkema rahva
olemasolu korral 1 terve pea ja 4 jalga v4i 2 kooti. Metsloomade puhul pole varianti valida.
Toidusaadust ei tohi raisata ja jahimeest solvata. Lamba-ja vasikaliha korral piisab 1 peast
molemal juhul.
Oma toidust iilejadnud siildikogused jagan pereliikmetele (laste peredele, vennaperele) ja
tuttavatele laiali. Vaga viikese osa asetan siigav kiilma kiireks vajaduseks. Meie peres on siildil
oma mark tahtpaevadel ja siis peab ta ikkagi varske olema.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean seda vaga vajalikuks. Esiteks on see paritud oskus esivanematelt, mida ei tohiks unustada.
Teisalt kinnitab traditsioonide kindlustamist. Kolmandaks tegijale rédmu tiahtpaevade
meeleluolu loomisel. Ilus on lasteperede kiest kuuldud lause, kui nende lapsed iitlevad: "ldhme
vanaema juurde, sealt saab omamoodi (peensiilt) siilti ja vanaisa O0petab ja nditab uuriluu
valmistamist." Siildivalmistamise pdeval tullakse voimalusel ikkagi siildiliha luid luutsutama
(kontide kiilge jaanud lihattikikesi ja luuiidi nokkima). Kded kleepuvad ja suu on kdrvuni must.
Nii lihtne see ongi.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma laste peredele ja tuttavatele kui kiisivad. Eraldi dpetusi ei ole jaganud.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Teen oma tarbeks ja kindlasti jagan sugulastele, tuttavatele. Vahel viin sdbrale kiilakostiks ka.

15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Siilt on kasutusel igas toidukorra variandis. Paris nii, et siildile piihendatud toidukordi meie ei
korralda. Soovi korral voiks ka nii. Kindlat ettekirjutust, et just nii peab s66ma, ka ei ole. Kes
soovib, votab esimese toidukorrana siilti ja parast teisi toite voi s66bki ainult siilti. Siildi
lisandiks on meil kindlasti dddikas - kes soovib - sinep ja madardigas. Kui siilt on eraldi lihtsaks
toidukorraks, siis on toetavaks lisandiks leiva korval ka kartul. Minu abikaasa armastab
peensiilti 1digata viiluna, asetada leivakannikale ja sinep peale ning ndnda siiiia. Eriti vabas 6hus.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Lisan veel seda, et sattusin saatuse tahtel Louna-Eesti tiidrukuna Pdhja-Viljandimaa peresse.
Selles peres meheema kiill teadis peensiildist, aga ei valmistanud. Kui tegin ettepaneku, et teeks
jouluks ikka peensiilti ka, et oleksin nagu omas kodus, jdi ta minuga iihele ndule. Koos tegime ja
nii oli Louna-Eesti tiidrukul hea meel, et t6i oma kodusiildi vihemalt iihte Viljandimaa peresse ja
sellest jouluajast kuni tdnaseni on see siilt meie toidulaual.

N, s 1972, Voru mk, Voru

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, jalad, koot, liha. Kanakoivad, seakood. Vasikaliha ja seakood, jalad.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult.
3) Kas ja kuidas téétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastab, pesen, kupatan, keedan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi ja perega.
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5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s 1945. a, vanaemalt, s 1910.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Seapea, seakood, jalad, labikasvanud liha, sibulat, porgandit, pipar, sool, loorberileht. Liha pesta
ja panna keema, kuni tuleb vaht, siis v4tta liha vélja, pesta dra veel ja panna uue veega keema.
Tuleb selgem kallerdis. Lasta keema, lisada sool, koorimata sibulat, porgand kooritud, lisada
sool, pipar, loorberileht, keera, kuni liha pehme. Liha tiikeldada, lihaleem, lasta ladbi sdela,
porgand tilikeldada. Siis liha panna uuesti leeme sisse ja lasta keema ja panna siildikaussidesse
tarretuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei vist.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei, kuid tehakse ju rohkem ikka pidudeks.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Oma maitse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartul, dadikas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mida kérvale juua?

Kadri Kivit, s 1962, Polva mk, Orava v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Kootidest, jalgadest.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Sageli Vorust Jaagumae kauplusest, enamasti 4 kooti ja 4 jalga.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen veega lile.
4) Kellega koos keedad stilti?
Viimasel ajal iiksi. Lapsepolves sageli ema aitamas, peenestamas.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt. Helju Haal, s 1935. Oli kunagi vaga paljude pidude perenaiseks kogu kiilale ja kaugemalgi.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen siildimaterjali potti, kallan peale kiilma vett nii palju, et liha on kaetud ja siis pott tulele.
Jalgin keemist vaga hoolsalt. Eemaldan hoolega vahu, lisan maitseained (sool, pipar, viirts,
loorberilehed, viimasel ajal dige pisut ka vegetat, kuid kui rohkem saab, jdab siildi vedelik
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kollaka tooniga ja veidi hagune). Keeran tule viga vaikseks ja lasen keeda. Lisan porgandi, sibula,
kitslaugu ja keedan, kuni ka need on pehmed. Votan koodid leemest ja viin due vdi koridori
jahtuma. Kurnan vedeliku 1abi. Kui liha jahtunud, peenestan. Panen leemepoti tulele tagasi ja
lasen soojaks, lisan peenestatud lihatiikid. Keema ei lase. Jagan siildi ndudesse. Nii palju, kui veel
on vanu, spetsiaalseid siildivorme, siis kdigepealt nendesse. Ulejainud kaussidesse, aga ka
plastkarpidesse. Lasen jahtuda koridoris. Jahtumise ajal kaasi karbile peale ei pane.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Tuleb hoolega tuld valvata, et siilt suure mulinaga ei keeks, muidu jaab kallerdis hagune.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, siinnipéev, jaanipdev kindlasti. Viimasel ajal ka lihtsalt niisama.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kdigepealt spetsiaalsetes sakiliste servadega stildivormides. Panen need vormid kahekaupa
vastamisi kokku ja siis suvel kiilmkappi, talvel ka lihtsalt koridori. Kuna neid vorme on vaheks
jadnud, siis ka plastist sailitustopsidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Suvel kiilmkapis, talvel koridoris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Enamasti 10 1 pott tdis. Kui 16puks on veel midagi s6omata, keedan sageli supiks. Siigavkiilma ei
pane kunagi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Omavalmistatud toidud on siiski iile kdige. Teen ka pasteedi ise, kuigi poest on véimalik saada
erinevaid tooteid ja moned ka paris head. Tean ise, mida sinna sisse panen.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lapsele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan meeleldi hdimlastega ja kdigiga, kes kiilas kaivad.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kdige meelsamini kartulite ja makaronide korvale. Aga ka eraldi toidukorrana. Stitiakse sinepiga,
mee ja sinepi kastmega, ketSupiga.

Sirje Salundi, s 1956, Polva mk, Méntsi Kk, elukoht Pélva mk, Kanepi al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Vesi, sea pea, -jalad, -koodid, -liha, soola, pipart, loorberlehte.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Ostan poest ja vastavalt sellele, kui palju s66jaid tuleb oleneb koguse suurus.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan ja kupatan ja pesen puhta veega lile, siis keema tasasel kuumusel.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kodus nagin, kui ema tegi.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedan tasasel kuumusel umbes 2-2,5 tundi, siis potist vdlja jahtuma mdneks ajaks. Eemaldan
kondid ja peenestan komponendid. Kurnan siildi leeme ja lisan seda siildile silma jargi, et ei
saaks liiga leemene.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Vastavalt soovile, kuid tavaliselt jouluks voi siinnipaevaks.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsetes vormides ja savikaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Mitte palju, jaguks moneks paevaks.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Viimasel ajal on vajadus juba dra hakanud kaduma, sest poes on suur valik erinevaid siilte.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdoimlastega?
Endale ja lastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile dddikaga.

N, s 1977, Tartu mKk, Tartu, elukoht P6lva mk, Polva v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, seapea, sea lappetiikke.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Tuttavad seakasvatajad voi Tartu turuhoone vms.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Seajalad kuumutada ja puhastada, tilejadnud visuaalselt puhastada.
4) Kellega koos keedad stilti?
Perega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ema, P6lvamaa, s 1949, amm, Polvamaa, s 1950.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Puhastamine, keetmine (sh vahu drakorjamine), tiikkeldamine, maitsestamine, kokku segamine,
kaussidesse jaotamine.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Otseselt ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Ei ole.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Enamasti plekkkaussides, nendes veneaegsetes, emaileeritud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver, jahekapp, siigavkiilm.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Umbes 8 liitrit, iilejadk stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? P6hjenda.
Osa traditsioonist. Pean oluliseks, et traditsioon sailiks, vihemalt oskusena.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Eraldi ei ole. Lapsed on tegemise juures kiill olnud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Paar kaussi lahisugulastele, muu endale.
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina enamasti. Lisatakse veel sinepit.

N, s 1958, Rapla mK, Jarvakandi al, elukoht Pirnu mk, Paikuse al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Kondiga liha, seajalad, vahest ka koot, seakdrvad. Maitseaineteks: porgand, sibul, loorber, pipar,
till, petersell, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest, turult... kogus vastavalt tujule, vajadusele, véimalusele.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Liha tiikeldan. Porgandi puhastan ja tiikeldan. Sibula puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ei pea selleks kaaslast olema.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s1928.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Liha keema, vaht votta, vaiksel tulel keeta....
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Eiole.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kaasajal keeratava kaanega purkides (sdilib hasti) ja kaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kogus vastavalt vajadusele ja kdik saab s66dud.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Ei pea kodus tegema, aga kui head siilti tahta, siis tuleb ikka ise teha.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan laste ja vanematega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana ja/vdi kui isu tuleb. Lisand: kartul véi leib, maitsestamiseks dadikas.
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Milvi Kull, s 1955, Viljandi mk, Abja-Paluoja

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea koot, vesi, maitseained: sool, pipar, sibul.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult voi tuttavalt loomapidajalt. Tavaliselt 2 kooti ( tagajala).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan iile, pesen veega, 1606n tiikkideks.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, Hallistest, 1925 (Varasemal ajal, kui ema kasvatus sigu, siis kasutasime siildi
keetmiseks ka sea pead, jalad ja iihe koodi. See siilt 1digati noa ja kahvli abiga tiikkideks. Kutsuti
tiikistildiks).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Puhastatud ja puruks 166dud koodid (1 koot 3-4 tiikiks, oleneb koodi suurusest) panen potti
kiilma veega keema tasasele tulele ilma kaaneta. Vesi peab ulatuma iile tiikkide. Kui tuleb juba
vaht peale, siis riisun vahukulbiga kogu aeg vahu dra. Kui enam vahtu ei tule, panen kaane
natuke peale. Keedan umbes iihe tunni. Siis lisan maitseained: sibul, sool, pipar. Keedan veel
tunni voi kauem, vahepeal kahvliga proovides, kuni liha on hasti pehme. Seejarel kinnitan
lihamasina laua kiilge, vétan supitaldriku, mille panen lihamasina juurde, et ldbiaetud liha sinna
ajada. Tostan 3 lihatiikki teisele supitaldrikule. Eemaldan kondid ja hakkan liha 1dbi masina
ajama. Kui supitaldrik saab téis, siis valan labiaetud liha suurde savikaussi. Nii ajan kogu liha
labi. Votan hasti peenikese suure séela, kurnan siildi leeme 1dbi. Pesen poti dra. Puhtasse potti
valan labiaetud siildi liha, valan kurnatud leeme peale ja panen pliidile. Kogu aeg segades
kuumutan kuni keemiseni. Vahel lisan veel natuke soola. Seejarel panen siildi kaussidesse voi
karpidesse. Kaussidesse koheseks tarbimiseks, karpidesse kiilmutusse natuke kauemaks.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea, et oleks.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6dsel, pdeval
jms)
Joulud kindlasti. Stinnipdevad. Muu pole oluline.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Hoian niiiid kaanega kiilmkapikarpides. Varasemal ajal emailkausid v6i siildivorm.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen nii palju, et kiilmkapist voetult jouan dra tarbida voi lastele kaasa andmiseks (talvel).
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Oluline on ise tegemine. Siis tean, mis seal sees on.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitardele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan lastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Pidulauas kartuli juurde, mehed aadika, sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi keetmisel ei tohi siildiliha véiga liigutada. See peab ise vaiksel tulel keema. Siildi leem jaab
siis selge ja labipaistev.

52




Kersti Kamberg, s 1972, Voru mk, Véoru

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, -koodid, sealiha, sibul, loorber, porgand, terapipar, sool, monikord ka kanaliha.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Ostan Voru turu lihapoest, Toidukeskusest 2-4kooti, 2-4 jalga (oleneb suurusest).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 00, puhastan, keedan vaiksel tulel, sibulad keedan koorega tervelt. Ema ajas tile poole
stildist 1abi rasvamassina (hakklihamasina) ja seda stilti s66di tihti lammalt (soojalt).
4) Kellega koos keedad stilti?
Varem tegin ema Elvi Kambergiga (hetkel 81 a. ja haige), nlitid ammaga Leida Mandeliga. Nemad
on teadjamad ja targemad, mida kui kaua keeta.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ema - Elvi Kamberg 25.04.1936 Vorus, Vanaema Erna-Aliide Jaska-Kamber 18.03.1898 Voru-
Kosel. Amm - Leida Mandel 11.07.1946 Vdrus.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Lasen koodid poes raiuda. Leotan 66, keedan 2h vaiksel tulel ja vaatan, et vedelik dra ei keeks,
siis védlja jahtuma ja tiikeldan ja vaatan, et karvu ja rasvast ei oleks, 16ikan korvale, kurnan
vedeliku, siis soojendan keemiseni ja siis anumatesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei olnud.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Varem pandi plekist siildivormidesse, niitid kaanega plastikndudesse voi klaaspurki.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tapselt ei oska 6elda, aga suur pajatais. Kiilmkapis.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
See ja eelmine joul jai keetmata, sest polnud aega. Kdik on oluline, aga t66 vétab viimast ja
kodule jaab vahe aega.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kahjuks ei. Tltar on veel viike.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Meil on olnud suur pere ja kdik on oma tarbeks. Lapsed on votnud iihikasse kaasa purgiga.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Meil dadikat ega sinepit ei lisatud, sest siis olevat siilt kehvasti keedetud kui peab midagi lisama.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mulle endale meeldib soe ldabi rasvamassina aetud siilt ja kuumad koorega keedetud kartulid
juurde stiiia (s66misel on kartul kooritud).
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M, s 1964, Valga mk, Palupera k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Siilti tehakse sisuliselt koigest. Klassikaline seapea ja jalad. Kuna olen jahimees , siis ka
metslooma pea, jalad, kondid. Kallerdist saab kas sea kamarast voi sorkatsist. Viimasel ajal on ka
mindud mugavuse teed - Zelatiiniga. loomulikult erinevad maitseaine , sool, pipar, loorber,
sibul.... Vahel pannakse ka porgandit.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Vanasti sai kodust. Niiiid olles jahimees, siis metsast. Viimasel ajal toon jalad-pead Latist -
lihtsalt odavam.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Siildi materjal puhastatakse, ja siis pannakse kupatama ehk kuppuma nagu 16una pool 6eldakse.
Seal keeb vilja ka veri jne. Ka vahtu saab suuresti sealt riibuda rohkesti. Peale vaikest keetmist
saab vajadusel veel puhastada. Monel pool ka lahtisel tulel kdrvetatakse, kuid meie nii ei tee.
4) Kellega koos keedad stilti?
Tegelikult teeb pohité6 ikka naine, ise hangin materjali ja vahel aitan ka.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
See on selline imelik kiisimus. Mina sain ja ndgin lapsest saati ema koérvalt voi amma korvalt. See
oli omal ajal nii tavaline asi.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kui siildi liha on tasasel tules 2-3 tundi (vahel isegi rohkem) koos maitseainetega keenud,
voetakse see tulelt jahtuma. Keemise ajal riibutakse kodu aeg vahtu, et leen selgeks jaaks. Kui
stildi materjal on voetud tulelt, siis ta voetakse suure liua peale jahtima. Samuti kurnataks
puljong ja jdetakse samuti lahtuma. Kui juba kuumus lubab, hakatakse liha hakkima, kondi
Uimbert lahti arutama. Monel pool aetakse ka kdik komponendid ldbi hakklihamasina. Seda
nimetatakse siis hakksiildiks. Kui on peeneks hakitud, siis kallatakse see puljongi sisse. Kui siildi
materjali seas oli eelneval keetmisel sea kamarat voi sea kdrvu jne,, siis ei pea 16puks Zelatiini
lisama. Potis lastakse siildimaterjal veel korra kergelt keema. Vajadusel lisatakse veel
maitseaineid. Kui on keema tdusnud, siis véetakse pott tulelt ja lastakse veidi seista. Veidi
jahtunud lisatakse ja vees sulatatud Zelatiin. Ja siis saab juba siilt vormidesse ja kaussidesse
panna. Nii lihtne see ongi. Tahtis on keeta tasasel tulel ja riibud vahtu, siis tuleb kallerdis selga.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilti ei teha kiirustades. Ja tuli peab pliidil olema tasane, muidu laheb kallerdis sogaseks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ikka talvekuudel, kui tapeti siga v6i on jahihooaeg.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Muidugi oli ka spetsiaalsed vormid, kuid ise méletan ja teeme ka, et lihtsalt kausid. Uks reegel oli
see, et pere korraga koik selle kausitdie ikka dra so6ks.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Keldris ja sahvris, nagu taludes oli. Ntilid jahedas kohas ja ka kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tehakse ikka niipalju , et isu tdis jouad siiiia. Stigavkiilma ei pane. Olen kuulnud, et ménel pool
tehakse vanast siildist suppi. Meil ei tehta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Viaga pean oluliseks. Poes ju ei tea, mis sinna sisse pannakse. See on nii loomulik osa kodus teha.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagame, néiteks jairgmine jahipdev votad kaasa ja pakud. Kiisid arvamust. Nii teevad teised
jahimehed ka. Samuti sugulastega. Nemad minuga ka jagavad ju.
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15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Igat moodi stitiakse. Eraldi koos kartuliga voi ilma. Samuti on siilt kindel peolaua toit. Siildi
korval peab olema alati aga sinep ja dddikas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
See on nii tavaline asi, et ei oska midagi. Midagi erilist seal ju pole. T66d kiill.

N, s 1943, Saare mk, Muhu, elukoht Saaremaa

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, 2 jalga, vesi, pipar, sool, sibul, kiilislauk, loorber.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest voi kohalikult talumehelt.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Eelnevalt pesen ja puhastan seakoodid ja jalad korralikult vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga, kes maitsestab.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, siindinud 1905.a. Muhumaal.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Puhastatud seakoot ja jalad kiilma vette. Vaikesel tulel keeta. Vaht riisuda. Lisan koorega sibula
ja paar kiitislaugu kiitint. Keedan umbes 3 tundi. Votan liha jahtuma. Kurnan leeme. Tiikeldan
liha ja lisan kurnatud leemele. Panen uuesti viikesele tulele kuni keemiseni. Lisan soola, pipra ja
loorberi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keeta vaikesel tulel ja riisuda vaht, et siilt oleks selge ja ldbipaistev.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Keedan, kui tuleb isu. Umbes kord kahe kuu jooksul voi tihedamini, kui isu tuleb.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti hoian savi voi emailkaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvel dues rodul ja suvel kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Keedan siilti 7-10 1 potiga.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
On hea s66k sooja kartuli korvale.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oe lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Kuidas kunagi.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti stitiakse kartuli ja leivaga. Juurde ei lisata sinepit, dddikat vdi madardigast.
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Tea Nopri, s 1950, Voru mk, Voru, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea pea, sea jalad, sea koot, kana koivad.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult tuleb osta sea pea, sea jalad, koodi, kana koivad.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan materjali, 6htul panen seamaterjali likku kiilma vee sisse.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, sindinud 1924. a.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keedan kanakoivad eraldi. Sea pea, jalad, koodi kdigepealt kupatan, siis tuleb veri korralikult
valja. Pesen keedupoti ja siildi materjali kiilma vee all korralikult puhtaks ja niilid sean siildi
keema. Riisun veel vahu leeme pealt. Viikesel gaasitulel hakkab siilt rahulikult keema ja keeb
mitu tundi, lisan pipraterad, loorberlehti paar tiikki, keskmise suurusega sibula koos koorega.
Kui liha on kondi kiiljest lahti, siis votan potist liha vélja ja panen jahtuma. Jargneb liha
tiikkideks 16ikamine ehk voru keeles pootmine. Suured kondid, eriti jalakondid panen potti
tagasi vaheks ajaks keema, et siilt ikka ilusti kallerduks. Niitid votan kondid potist vilja ja kui
vaja, siis tuleb leem kurnata. Teises potis on kanaliha keenud, tuleb puhastada ja kdik liha (siga
ja kana) panna leeme sisse ja ornalt-korraks keema lasta. Niiiid on siilt valmis ja ta ootab
vormidesse tdostmist.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Selliseid asju meie peres ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jouluks teen. Siildi keetmiseks ldheb terve paev.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Nouka-aegsed siildivormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kui siilti saab palju, siis osa laheb siigavkiilma. Kogust ei oska delda, erinevalt.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Siildi keetmine on viaga ajamahukas t66. Praegu on toidupoodides maitsvat ja hasti keedetud
stilti miitigil. Stildi keetmine jaab aasta aastalt harvemaks.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei!
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan ikka sugulastele ka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
S66me kartuli ja mddaroikaga eraldi toidukorrana.
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Gertu Viiask, s 1976, Vorumaa

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, seajalad, porgand, mugulsibul, sool, terapipar, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Talupoest, oma aiast.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Lihatooteid leotan kiilmas vees paar tundi.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaemalt ja emalt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen liha koos kiilma veega tulele, votan enne keema hakkamist vahu dra. Kui siildi materjal
laheb keema, lisan terved porgandid ja sibulad ning maitseained, keeran tule hasti madalaks, nii
et on Ornalt ndha, et siilt keeb-haudub. Lasen siildil olla tulel 4-6 tundi. Jahtudes tlikeldan liha ja
valan leeme labi kurn. Tiikeldatud liha lisan leemele, lasen uuesti kuumaks ja panen kas purki
v0i kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Keedan tavaliselt tahtpaevadeks ja 606siti.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas ja savi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp ja sahver.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Panen purki ja keedan korraga 71 pajaga.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
On ikka vajalik, poe siilt ei maitse ikka nii hasti kui ise enda tehtud siilt.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen ikka oma sdbrannadele jaganud.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdoimlastega?
Ainult oma tarbeks.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuidas kellelegi meeldib. Kartuli kdrvale, dddikaga ikka pohiliselt.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu vanaema iitles, et noorel kuul keedetud stildileem jaab selgeks ja sailib paremini.

Pilvi Lepiksoo, s 1951, Ida-Viru mKk, Tudulinna al, elukoht Ladne-Viru mk, Rakvere

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koodid, jalad, vahel ka lisaks tiikk loomaliha; lisandid: sibul, porgand, pipar, loorber.
Vanasti maal keedeti peast ja jalgadest, siis kui oma siga tapeti.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest, kas Rakveres asuvast Porsapoest voi ka Grossi poest, seal kus miiiiakse eestimaist liha.
2-3 kooti, 2-3 seajalga, 1 kg. looma kondiga liha.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, jatan 00ks voi paevaks kiilma vette likku, vett vahetades, puhastan karvadest, vajadusel
tiikkeldan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Oega. Varem maal koos emaga
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, kodust Tudulinnast, Lutska talust, ema Maasik Amanda-Johanna, siind. 1913.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotatud, puhastatud materjal panna kiilma veega keema, eemaldada vaht, tihti ka kupatatakse,
valatakse esimene vesi dra, pestakse materjal vahust puhtaks ja siis uuesti keema. Lisatakse sool,
pipar, sibul, porgand, seller, loorber keemise 16pus. Kui kondid on liha kiiljest lahti, on siilt
keenud. See protsess viltab ikka tunde , pea terve pdeva. Siis tdstame liha vilja, kurname
vedeliku. Seejarel hakkame siilti 16ikama, 16igatud liha kallame vedeliku sisse, lisame vajadusel
veel soola, siilt lastakse korraks keema ja tostetakse kaussidesse ning viiakse hanguma. Siitia
saab tavaliselt jargmisel hommikul.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Peab keetma vaiksel tulel, ei tohi vulinal keema lasta, muidu keeb vedeliku halliks. Soola peab
panema nii palju, et tunduks soolane, sest siilt ldheb hangudes magedamaks. Siis saab ka siilti
ringi keeta ja soola lisada.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti keedan siilti jduludeks, aga lisaks sellele ka vahel muudel tdhtpdevadel (lihavotted,
stinnipdev), kevadiste ja stigiseste pdllutéode aeg. Keedan siilti oma maakodus ja pdaeval,
puupliidil, sest siis peab pidevalt tuld valvama, et ara ei kustuks ja et tuli ka liiga suureks ei lahe.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, plekk, portselan, savikausid. Kaasa votmiseks paneme ka purki. Vanasti olid sellised
plekist lainelised kausid, neid on ka veel paar tiikki alles.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahtuma viime tavaliselt sahvrisse vdi kotta. Hiljem saab panna kiilmkappi. Vahel (soojemal ajal)
saab ka keldrisse viidud.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti keedame tavaliselt 10-12 liitrises potis. Siigavkilmutanud ei ole. Mingi aja seisab ka
kiilmkapis.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
Pean vajalikuks, oma tehtud stilt on ikka parem ja seda on kogu aeg minu kodus tehtud. Kindlasti
on kodus tehtud ka odavam. Tanapaeva poe siilt on pigem liha tarretises.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lapsed ei ole eriti siildikeetmisest huvitatud, pigem siis lapselapsed on juures olnud ja lapsed ka
siis, kui véiksed olid.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagame oma pere ja 0e perega, lastega, lastelastega, naabriga.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Pohiliselt ikka eraldi toidukorrana kartuli, 4adikaga, ka sinepi, madardikaga. Peolaual ja joulude
aeg, siis on ta teiste toitude hulgas. Ode sd6b néiteks leivaga, 16ikab viilu leiva peale, méaarib
sinepit peale.
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Ulvi Pold, s 1958, Saare mk, Mustjala k, elukoht Saare mk, Liimanda k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea koot, sea jalad, sealiha (kondiga tailiha).
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Varske kiilmutamata stildimaterjali ostan Kuressaarest (lihakombinaadi poest). Kogust
kaaluliselt ei oska kirja panna. Tavaliselt kaks keskmist sea kooti, kaks jalga, 1-1,5 kg kondiga
taisemat sealiha.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Koodid ja jalad tiikeldan. Kogu materjali panen enne keetmist iiheks 66ks kiilma vette likku, et
kontide timbert veri lahti liguneks.
4) Kellega koos keedad stilti?
Aastaid juba liksinda, varem osalesid protsessis ka lapsed.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt (Virve Kaiste, s 1937), oma dmmalt (Oie P5ld, s 1928).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen siildimaterjali tiheks 66ks kilma veega likku, nérutan materjali, tdstan potti ja enne
keema panemist lisan puhta kiilma vee, nii et liha oleks veega kaetud. Lasen liha keema minna ja
korjan vahu. Kui keemisel vahtu enam ei teki, lisan soola, loorberi, musta terapipart, mone tera
virtsi ja ka lihe keskmise puhastatud terve sibula. Keemiseprotsess 1,5-2 tundi (seni kuni liha
kondi kiiljest kenasti lahti) tasasel tulel (keedan siildiliha alati puudega koetaval pliidil).
Valminud materjali tdstan keeduleemest ja panen jahtuma (umbes 1 tunniks). Seni, kuni liha
jahtub, kurnan keeduleeme, et ei jddks siildi sisse kondikilde. Kurnatud keeduleeme panen
puhtasse potti. Tiikeldan jahutatud stlildimaterjali, panen kurnatud keeduleeme hulka ja keema.
Keemiseprotsess 20 min, samal ajal maitsestan jahvatatud musta pipra ja soolaga.
Maitsestamine kdibki oma maitsemeele jargi. Soola lisamisel olen ldhtunud emalt ja dmmalt
saadud tarkusest, et kuuma siildi soolasus peab olema selline nagu (pisut) tilesoolatud supp. Kui
stilt maha jahtub ja kallerdub, tdmbub tileliigne soolasus tagasi ja on tdpselt dige maitse. Pean
lisama, et minu siildimaitsestamise juures on see tarkus alati tootanud. Siit edasi juba tdstan
kuuma siildi kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Uks kord aastas jouludeks. Tavaliselt pidev enne joululaupdeva ja pievasel ajal. Kuna kogu
protsess votab aega (keema panemisest kaussi joudmiseni) 4-5 tundi, siis planeerin alati
varakult selle aja, et slilditegu nautida.
9) Kuidas ja millistes noéudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Tavaliselt kaussides (klaas, plekk jne.) Ei tarvita plastmassnousid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Lasen siildi maha jahtuda ja kallerduda jahedas ruumis ja kui ruum on piisavalt jahe, siis seal ka
pikemalt. Pikemaks hoidmiseks kasutan ka kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen selle arvestusega, et jaguks jagamiseks ka oma laste peredele. Samas ka nii palju, et jatkuks
vana-aasta dhtuks. Kunagi ei pane siilti stigavkilmikusse.
Hoian tavalises kiilmkapis ja kui jdab sinna umbes nddalaks hoiule, siis sulatan ja keedan uuesti
labi.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Kord aastas (jouludeks) vaga vajalikuks, sest omatehtud siilt ei tohi joululaualt puududa. Tore
traditsioon. Tdnapédeval pakuvad kaubanduses siilti vdga erinevad tootjad ja firmad, aga péris
ehe ja kdige maitsvam on ikkagi ise tehtud ja hasti tehtud.
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13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen jaganud oma oskusi, kui on kiisitud. Kindlasti saavad hasti siildi tegemisega hakkama minu
kaks poega, kes emalt dppinud. Seni kiill on nad jéulusiildi tegemise au usaldanud mulle.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan.

15) Kuidas sinu peres stilti siiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Siitiakse eraldi toidukorrana, lisandiks kuum kartul, punase peedi- vdi kdrvitsasalat.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vast see, et muutunud on pisut siildi materjali valik (vihem rasvane). Tean aegu, kus kodus siga
omatarbeks kasvatades, kasutati siildi valmistamiseks pohiliselt jalgu, pead, kérvu, subprodukte
ja ka kooti. Siis kippus siilt tulema viga rasvane.

N, s 1960, Laane-Viru mk, Rakvere

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, looma saba, seasorad, teraapiat, loorber, sibul, porgand.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest. 4-5 kilo kokku.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi, titkkeldame abikaasaga koos.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaemalt, s 1918, Rakvere kodus.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedan, kuni liha tuleb luudelt lahti, korjan vahtu, tiikeldan liha, kurnan puljongit.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas- ja savindudes.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Nii palju, kui keetes 7-liitrise potiga tuleb.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vajalik, armastame siilti. Enda tehtud on parem kui suurtédstuse oma.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma tarbeks, vahest viin 1 kausi vanatadile.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuli, addikaga, sinepiga.

60




16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vanaema tegi alati spetsiaalsetes siildikaussides, lainelise servaga, ja hoidis sahvris. Kausi pohja
pani porgandist lilled. Kiilmkappi selliseid palju ei mahu.

Katrin Aav, s 1946, Tartu mk, Vesneri mois

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, seajalg, seakorv, seapea, seasilida, seasaba.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Kohalik pood Rotaks Vasulas.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 24 h kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
[salt, s 1907.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Enne keemahakkamist tuleb vaht taielikult eemaldada. Porgandi laastud koérvetan pliidiraua
(puudega koetav pliit) peal. Potis on seakoot, 4 seajalga, pool seapead, 2 seakdrva, 4 seastidant
v0i 1 loomasiida, seasaba. Maitseks 10 koorimata sibulat, pipart, soola, loorberilehti. Keedan 15-1
potis. Keeb 3-4 tundi vaiksel tulel.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Vaht tuleb tdielikult eemaldada-siis tuleb siilt selge.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Siinnipaevaks, jouluks. Pdeval keedan.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savikaussides ja siildivormides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahe ruum ja kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Panen siigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Siis saab ikka dige stlt.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Natuke.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Omale ja sugulastele, sopradele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga, rosoljega, dddikaga , mddaroikaga, sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Puupliidil keedetud siilt on parim.

61




N, s 1966, Tartu mk, Peipsidire v, Sussukvere K, elukoht Tartu mk, Tartu

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Liha (seapea ja jalad otse loomulikult), porgand, sibul, must terapipar, loorberileht, sool.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Tartu turg.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan lihamaterjali kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanavanematelt ja vanematelt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Liha keema; porgand pruunistada valusal tulel (véimalusel puupliidi raual); lisada pruunistatud
porgand ja koorega sibul, loorberileht ja must terapipar; korjata vahtu; keeta, kuni liha 166b
kontide kiiljest lahti; lihamaterjal 16ikuda; keeduvedelik kurnata; valada liha keeduvedelikku,
lasta uuesti keema, keeta moned minutid; lisada maitse jargi sool; kaussidesse ja kiilma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Vormid ja kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilt, mis kipub kdest minema, ldheb iimberkeetmisele ja uuesti jahutamisele.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Ei pea vajalikuks, liiga t66- ja ajamahukas.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Enda tarbeks.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana, sinepiga vdi madardikaga.

Tiina Tonismie, s 1961, Pirnu mk, Vana-Piarnu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, jalad, liha (ka metslooma liha) PORGAND, sibul, viirts, sool. Lapsepolves tehti meil tihti
angerjasiilti.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Talunikelt, vahel ka poest. Abikaasa kaib jahil. Enam ei tee vaga suuri koguseid korraga (umbes
5-liitrise potiga ).

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Kindlasti pdletan karvad nahalt ara.
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4) Kellega koos keedad stilti?
Vahel abikaasaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Siillti on meie peres alati tehtud - esimesed siilditeod olid koos vanaemaga - Ella Karoline
Kotkas, stind. 1911.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Karva vétmine nahalt. Lihatiikid 16igata parajaks, nii et potti mahub. Keeta ja vahtu koorida.
Keetmise ldpupoole lisada maitseained. Liha tiikeldamine kadaridega. Puljong kurnata. Liha
uuesti puljongisse keema. Jagamine kaussidesse ja jahedasse keldrisse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Vanaema tegi siildi kausse ikka paarisarvu.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Siildi tegemine on tavaliselt siigisene. Tehti mitu korda mardipaevast jouludeni. Mdnikord tehti
silti ka kevadpiihaks.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Vanasti tehti ikka spetsiaalsetesse lainelise ddrega plekkvormidesse. Niilid teen enamasti
plastikkarpidesse, et paremini kiilmkappi mahuks.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Esialgu keldris ja kui on juba jahtunud siis toon kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei kiilmuta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Jarjest vdhem - poest on vdimalik alati osta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen koos oma lastega siilti teinud.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka vahel jagame lahedastega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Enamasti siitiakse meil stilti keedukartuliga ja madardikaga (vahel dadikaga). KUI on hasti tihke
(lihane) siilt, siis 16ikame ka vdileiva peale.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Monikord keedeti siilt uuesti imber - (kui ei kallerdunud, siis lisati konte, moni seajalg naiteks).
Umberkeetmise pohjuseks vdis olla ka maitse (niiteks mage vdi soolane). Umber keedeti ka siis,
kui oli liiga pekine: vanaema kooris siis rasvakorra hangunud siildi pealt dra - kuna siilt polnud
enam ilus tuli korraks uuesti iiles sulatada...

Juta Pirk-Birk, s 1948, Jogeva mk, Kasepia v, elukoht Jogeva mk, Mustvee v, Mustvee

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, seajalad, seakoot, kanaliha v6i loomaliha, mugulsibul, porgand, pipar, loorber, kiiiislauk,
sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tanapaeval kauplusest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Eelnevalt tiikeldan, leotan ja kupatan ja siis panen keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
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Keedan tiksinda, parast kaasan teisi pereliikmeid.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Elu on 6petanud. Kaotasin ema noorena ja sellel ajal ei olnud huvi seda dppida.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Peale liha kupatamist panen uuesti keema ja lisan sibula koos koorega ja maitseained. Keeta
tuleb tasasel tulel. Vett peab olema nii palju, et liha peab olema kaetud. Vaht dra Kkorjata.
Protseduur kestab 2-4 tundi. Liha peab olema nii pehme, et laguneb kondi imbert. Siis liha vilja
tosta, hakkida. Vedeliku kurnan dra ja panen liha tiikid sisse. Ma lasen veel kuni keemiseni
kuumaks. Peale selle jagan kaussidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Tavaliselt hakkimise juures aitavad.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Enne joule paar paeva.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed siildivormid véi kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis, kiilmas hoiuruumis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt tuleb siilti ikka tile 10 kausi. Osa sailitan stigavkiilmas.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Jouluajal on saanud traditsiooniks.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kui keegi on kiisinud, olen raakinud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Tavaliselt jagan seda laste ja 0e perele, samuti majanaabritele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti voib siitia kartuliga, samuti dadika voi sinepiga, kuidas keegi tahab.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi maitse puhul on oluline liha ja kallerdise vahekord. Voib-olla see pole paris dige viis, aga
mina teen nii.

N, s 1957, Jogeva mK, Jogeva, elukoht Jogeva mk, Poltsamaa

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad ja korvad, koodid ja siida.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Tavaliselt lihapoest, kuhu materjal tuleb kohaliku tootjalt.

3) Kas ja kuidas téétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kdigepealt leotan kiilmas vees, et veri vilja tuleks. Tavaliselt vahetan mitu vett.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt algteadmised. Aga dise keetmise, mida kasutan, leiutasin ise. Kuna oli vaja t66l kaia, siis
polnud aega sellega paeval tegeleda. Alati ei saanud siildi tegemist nddalavahetuseks ka jatta.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
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Leotatud siildimaterjali kupatan, kallan vee dra ja pesen liha puhtaks ning panen uue puhta
veega keema. Kui on keema ldinud, korjan vahu ja keeran kuumuse maha miinimumini. Lisan
moned ilusa koorega sibulad, paar loorberilehte ja maitseained (sool, pipar, viirts). Jatan pliidile
vdahemalt 6-8 tunniks. Tavaliselt terveks 66ks. Kuumus on o6ige, kui aegajalt eraldub moni
ohumull. Nii on hommikuks liha pehme ja vdib leemest vilja votta jahtuma. Leem jadb selge.
Ohtul I8igun siildi vaikesteks tiikkideks. Nahka ja krompskonte ei pane. Tiikeldatud siildi lasen
uuesti keema ja maitsestan veel soolaga kui vaja. Siis panen vormidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Mingeid erilisi keelde kaske pole. Selleks, et siilt hdsti tarretuks, peab kindlasti olema jalgu ja
korvuy, sest need annavad head liimmaterjali. Varem kasutasin siildis ka seapead. See on rasvane
ja see rasv, mis sealt eraldus, koguti kokku ning lisati kapsastele. Tanapaeval ei soovi ise ka
enam vaga rasvaseid asju ja olen peast loobunud. Voib lisada ka paar kanakoiba. Kana ka
tarretub hasti.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Varem tegin alati jouludeks, aga kuna siis on iga jala jaoks mitu tahtjat, olen sellest viimastel
aastatel loobunud. Niitid teen hoopis jaanipdevaks. Siis on ilusaid varskeid jalgu ja kdrvu vabalt
saada, sest koik teevad $aslokki. Nagu eelnevast kirjeldusest ndha, keedan 66sel.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mul on spetsiaalsed siildivormid juba aastaid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Lasen dra jahtuda ja siis kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kui juba teha, siis korralik suur potitdis. Kui on ndha, et kdike ei joua ara siilia, 166n vormidest
vdlja, pakin toidukilesse ja stigavkiilma. Siis saab jalle tiles sulatada, kui isu tuleb.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Eks enda tehtud siilt on ikka kdige parem. Tead tapselt, millest ja kuidas teinud oled. Poesiiltide
kvaliteet kdigub ja tihti on sinna lisatud sailitusaineid ja maitsetugevdajaid.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Pojale.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Tavaliselt ikka jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii ja naa. Tavaliselt kartuliga. Mulle dddikas ega sinep ei meeldi. Kes tahab, see lisab.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud ktisimusi.
Kdige tdhtsam on puhtus ja aeglane keetmine, siis tuleb maitsev ja ilus siilt, mis tavalises
kilmkapis kindlasti nadala seisab.

Liivi Tonissaar, s 1948, Tartu mKk, Koogi Kk, elukoht Parnu mk, Tori v, Kérgemie

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea koos korvaga, seajalad, seakoot (vesi, sibul, sool, loorber, pipar).

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Ostame otse seakasvatajalt, 5-10 kg kokku.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan iihe 606 kiilmas vees.

4) Kellega koos keedad stilti?
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Tavaliselt iiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, siind. 1923 (tema 0ppis omakorda oma dmmalt).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotatud ja ndérutatud siildimaterjali panen puhta veega vastava suurusega potti (pottidesse),
lasen tdusta keema ja eemaldan kogu aeg pinnale tdusnud vahtu. Nii minutit 10. Siis valan kogu
poti sisu vilja, pesen siildimaterjali kiilma voolava vee all 1dbi ja asetan uuesti potti kiilma veega
(vesi peab olema veidi iile) ja lisan vaiksemat sorti mugulsibula (koos koorega). Sibul hoiab
keeduleeme selgena! Kui veel tduseb vahtu (mida kiill eriti ei peaks tulema), votan ka selle pealt.
Seejarel peaks stlildimaterjal vihemalt 4 tundi aeglasel kuumusel keema, kuni liha on kontide
kiiljest lisna lahti keenud. Kusagil poolel keemise ajal lisan muud maitseained. Peale keeduaega
tostan stildimaterjali leeme seest valja, jahutan ja 16ikan peeneks. Kurnan leeme puhtasse potti,
lisan vajadusel veel soola (sest nagu 6eldakse, liha tombab soolasust sisse ka parast keemist!) ja
kui peenestatud lihamaterjal on leemesse tagasi pandud, lasen korraks veel selle keema tousta
ning tostan siis kausikestesse (vormidesse).
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ikka soovitakse, et siilt oleks ldbipaistva kallerdisega, mitte vaga sitke (mitte lihast paks).
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Joulud, siinnipdevad, vahel ka jaanipdev. Valmistan paeval voi dhtupoolikul.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaasnoud, savikausid, vormid.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kogust ei teagi alati reguleerida, oleneb sea suurusest, millist siildimaterjali dnnestub osta.
Tavaliselt ikka kiilmkapis, aga ei kiilmuta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Perele meeldib ja ise naudin valmistamist. Tean, et on puhas, kodune toit.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tutardele, miniatele, tuttavatele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Nii oma tarbeks kui ka sugulastele. Laste peredele tavaliselt kaasa.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse koos kartuliga peolauas, kuid ka toidukorrana. Lisanditeks dadikas, sinep, madaroigas,
marineeritud punapeet (kuidas kellegi maitse).
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi valmistamine néuab varsket materjali ja puhtust.

Merike, s 1975, Voru mk, Voru, elukoht Leedu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Talle koodid koos kondiotsaga, vesi, sool, sibul, kiitislauk, loorber, must pipar, viirts.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Enda lambad (6 kuu kuni aasta vanused), korraga tavaliselt 4 kooti.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei tee midagi, pakin liha lahti ja panen keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt iiksi, kuna siilt keedab ennast suurema aja ise, oluline on ainult vahuvétmine.
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5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kodus on alati valmistatud, kuid enamasti seapeast ja -kootidest. Kui hakkasin lambaid pidama,
siis uurisin internetist ja leidsin, et ka lammastest tehakse siilti. Proovisin, meeldis ja niitid teen
ainult tallestilti.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen liha kiilma vette, lasen keema, koorin vahu. Kui vahtu enam ei tule, siis lisan maitseained
ja keedan vaiksel tulel nii, et vesi drnalt mullitab. Miinimum 4 tundi, kuid hiljuti kuulsin, et siilti
voib keeta ka 8 tundi. Seega jargmine kord proovin pikemalt keeta. Seejdrel tostan liha
puljongist vélja ja jatan natuke jahtuma. Puljongi panen jahedasse koridori seisma. Kui liha on
natuke jahtunud, siis 16ikan vaikesteks tiikkideks puhastades kdigest, mis ei ole ilus tailiha.
Seejdrel jagan liha sakilise ddrega pehmetesse muffinivormidesse (kui ei mahu, siis karpidesse,
mida saab ka hiljem siigavkiilma panna), et oleks hiljem ilus kiilmlaual serveerida. Koorin
puljongilt rasvakihi, lasen keema ja kallan lihale peale. Seejarel panen jahedasse seisma. Kui on
jahtunud, siis panen kiilmkappi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole. Vanasti pani tavaliselt vanaisa stuldiliha keema ja 6htul kogunes kogu pere suure
immarguse laua darde siildiliha tiikeldama.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Tavaliselt siis, kui on lambatapp. Joulud ja pereliikmete siinnipaevad.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Pehmed muffinivormid (ca 6 cm labimddduga) vdi suurema koguse puhul platikkarbid, millega
saab stigavkiilma panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Alguses jahedas koridoris, et korralikult dra jahtuks, seejarel kiilmkapis ja kui on liiga suur
kogus, siis osa panen jahtumise jarel kohe siigavkiilma.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt 4 koodist. Kui on liiga suur kogus, siis osa panen siigavkilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Kuna Leedus on stildikultuur teine, kui Eestis ja kuna ma ise viga armastan selge leemega ja
ilusasti 16igatud siilti, siis olen hakanud stlti tegema nii tihti kui véimalik, seega 4-5 korda
aastas.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Uhe korra olen teinud koos sébrannaga, kuna ta juhtus just kiilas olema. Eelkooliealine tiitar
kolgub ka siildildikamise juures ja piitiab aidata.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Pigem oma tarbeks, iihe korra olen ka tellimuse peale teinud tuttava peolauale.
15) Kuidas sinu peres stilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Peolaual kiilma suupistena. Jargmisel hommikul ilma lihata kartulisalati juurde. Kui on liiga palju
sulti, siis aeg-ajalt olen ka lisandina kartuli kdrvale pakkunud. Madardigas on ka sobilik lisand
stldi juurde. Vanasti suguvosas so0di ka addikaga, kuid niiiid pole seda enam teinud.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi tegemiseks kasutan ainult lihalammaste liha. Lapsepdlves omandatud Eesti stldikultuuri
olen kohandanud praegustesse oludesse asendades kunagise vanaema kasvatatud sea pea ja
koodid lambakootidega. Uhe korra, kui toimus dnnetuse tdttu kodune lambatapp, siis kasutasin
stildiks ka pead, kuid tapamajast ei ole lubatud pead vilja viia, seega kasutan ainult koote.
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N, s 1978, Harju mk

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sealiha, jakad, pea, kdrvad.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Viiketootjalt.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan ja keedan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaema, s 1934.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen liha keema, puhastan tiikkideks, panen ndudesse ja hakkan puljongiga tegelema.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Pigem joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas ja plastmass.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp ja stigavkiilm.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ikka nii, et laheb ka stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Sest see on maitsev ja tead millest tehtud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Veel mitte.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Oma perele tavaliselt.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Pigem nagu eelroog, sinepi ja dadikaga.

N, s 1971, Harju mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Pole ise kunagi teinud aga vanaema tegi terve elu. Seajalad, sealiha, Zelantiin, maitseained.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Osteti kiila pealt varsket sealiha, tavaliselt pool siga vdi veerand.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesti ja leotati kiilmas vees.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi keetis tavaliselt, talle ei meeldinud, et keegi jalus on.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaema oli siindinud 1917 Alaveres, Harjumaal. Oskused temalt ja kindlasti tahan kunagi ise ka
ara proovida.

68




6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Maletan ldoputut keetmist suures pajas. Siilti tehti aastaringselt, suurem kogus korraga ja aeg-
ajalt keedeti ringi.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei maleta.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Igaks tdhtpédevaks tegi vanaema siilti. See oli "prosta” pidu, kui siilti laual ei olnud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekist kausid, sakilised vormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Nagu kirjutasin, keedeti stilti vaga suures koguses. Kingiti sugulastele, pandi kaasa lastele, hoiti
sahvris ja keedeti ringi sageli.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.

Kuna vanaema kogu aeg sellega massas, siis mul oli omal aastaid torge siildi osas iildse. Ei
armastanud ja ei s66nud, aga niiiid olen poesiilti s66ma hakanud.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Malestused ja koomilised lood olen kirja pannud. Meil juhtus vanaemaga vahel siildi teemal
koomilisi seiku (Zelantiini asemel ldks sidrunihape, hiir kukkus sisse jne).

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Vanaema alati jagas lastega, kes ldhikonnas elasid.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuuma kartuli kdrvale, peamiselt sinepiga, aga osad soid ka dadikaga.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Ma olen kogu aeg mdelnud, miks seda timber pidi keetma aga meil keegi ei maleta, et selleks
oleks olnud adekvaatseid pdhjuseid. Aga vanaema keetis vahemalt 1-2 korda kogu kraami
timber.

N, s 1971, Voru mk, Rouge

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koot, jalad ja pool seapead.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turupoest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan, kupatan ja keedan koos maitseainetega.
4) Kellega koos keedad stilti?
Emaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, s 1948.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Siilti keedame koos maitseainetega(sibul, porgand, terapipar, loorber, viirts).
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea olevat.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud ja ka siis kui kellelgi perest siildi jargi isu tuleb.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekk- vdi savikausid, mingi kogus ka plastkarpidesse ning pannakse stigavkiilma.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Stigavkiilmikusse.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga vajalikuks, sest puupliidi peal tasasel tulel keedetud siildil on teine maitse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen ise siildi tiikeldamise nippe tuttavatelt saanud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oe ja venna perele ka.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartuli kdrvale ja siitiakse sinepi v6i madardikega.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
1979 aastal, kui vanaisa suri, keedeti matuserahva jaoks suure saunapaja tdie siildimaterjali.
Materjaliks oli siis sea- ja vasika pead, jalad ning koodid.
Kui on siildimaterjaliks natuke rasvasem liha, siis perele viaga meeldib hakksiilt, mis aetakse labi
hakklihamasina. Seda siilti on hea panna leiva peale.

N, s 1960, Laane mk, Haapsalu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koot, liha, jalad, sibul, kiitislauk, porgand, loorber, pipar, viirts, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei tootle, sibul ja kiilislauk ldhevad ka koortega sisse.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Lapsepodlvekodust.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Lihad ja porgand-sibul-kiiiislauk kiilma veega potti, kui keema laheb, riisun hoolikalt vahtu, kuni
enam ei tule, keemine vaevumargatav, tund enne keetmise 16ppu lisan maitseained.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Siildi keetmine on loominguline t606, selleks varutakse aega ja siilti ei jaeta iiksi — ehk jarelvalveta
ja keedab tiks inimene.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Teen, kui isu tuleb, aga joulude ajal alati.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kaunites klaaskaussides.
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10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen endale ja perekonnale.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Lihtsalt nii head, kui ise teen, poest ei saa ja tean, mida sisse panen, on puhas ja selge tarrendiga.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah, tiitrele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuuma kartuliga ja sinep (oma tehtud).
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu siilt ei sisalda paksu rasvakorda peal, enne valmistamise l6ppu riisun selle adra ja laheb
kapsa tegemisel kaiku.

Helje Meier, s 1965, Tartu mk, Tartu

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea pea, saba, koot, vasikaliha, sool, maitseained, sibul, porgand.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turust ja 2,5-3 kg materjali.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan (turust ostetud liha pesen alati iile), panen kiilma veega keema, lasen natuke keeda ja
siis valan keeduvee dra. Niiiid tuleb lihakraam potti tagasi tosta, kallata tile keeva veega ja lasta
tasasel tulel keeda mitmeid tunde.
4) Kellega koos keedad stilti?
Pohiliselt iiksi, aga mdned korrad ka vanema tiitrega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma kadunud Vanaemalt, siind. 1916 a.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keema lastud lihakraam lasta keeda tasasel tulel. Umb. 1 h keenud, siis lisan porgandid, sibula,
soola, lasen keeda, kuni liha on luudelt lahti keenud, umb. 10 min enne keemise 16ppu lisan
loorberi ja muud maitseained. Keenud liha tdstan valja, puhastan kontidest (sabaliilidest),
kurnan leeme, tdstan tagasi potti, lisan soola. Lasen korraks keema, siis lisan jahutatud
stuldikaussidesse porgandiviilu, lihatiikid ja leeme. Panen jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Sibul peab olema koorega.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Enne suuremaid pidusid ja joule ning kindlasti 66siti. Siis ei sega mind keegi.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spets vormides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt siitiakse koik dra. Aga olen kiilakostiks viinud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
No suure stindmuse puhul kindlasti. On maitsvam ja odavam.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Perekeskselt.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan.
15) Kuidas sinu peres stilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ka iseseisvalt, eriti meeldib see mu abikaasale. Siilia madardika ja leivaga. Aga pdhiliselt
kartuliga.

N, s 1954, Saaremaa

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seapea, seajalad, seasabad, sibul, porgand, pipar, loorber, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Praegu poest, varem olid oma sead.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, s 1925, kokaraamatutest.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Pesen lihakraami labi, panen keema, kui hakkab keema, koorin vahu. Keeran tule vaikseks, lisan
maitseained, sibula ja porgandid. Keedan u, 2.5 tundi. Jahutan veidi, vétan liha vélja, kurnan
leeme. Tiikeldan liha ja porgandid ja panen uuesti leeme sisse, ajan keema. Kontrollin maitset.
Siis valan vormidesse, jahutan ja panen kiilmikusse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kui isu tuleb, siis teen.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Metallist stildivormid, need lainelise darega.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kui pere oli suur, siis ikka 6-7 liitrit, praegu 3-4 liitrit, hoian kiilmikus, ei stigavkiilmuta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Paar korda aastas ikka teen, poesiilti ei taha.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tltrele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Oma perele.

72




15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuli korvale dadikaga, sinepiga, madaroikaga, voileiva peale ka meeldib.

N, s 1950, Rapla mk, elukoht Lidne-Viru mk, Pajusti al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, viikesed sibulad (koorega), pipar, loorber ja muidugi sool ning vesi!
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest tiks koot, sest elan tiksi.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan tlile 66 ja pesen ning keema.Esimese vee valan,pesen ja uuesti keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Kui mitte arvestada kolme uudishimulikku kassi, siis tiksi!
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ise katse-eksituse teel!
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedan, votan vahu ja keedan aeglasel tulel, kuni liha kondilt lahti. Eemaldan liha, kurnan
vedeliku, pesen poti ja panen leeme uuesti keema. Liha 16ikan portsjonikaupa ja lisan leemele
ning keedan veel natuke. Siis panen kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole midagi erilist ainult, et emale pekk eriti vastuvdetav polnud ning tema lasi kogu
stildimaterjali 1abi hakkmasina. Mulle see variant ei meeldi.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kiilmal ajal on parem tegeleda siilditeoga.]Jouludeks ka saab tehtud kui on kiilalisi oodata.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savikausid ja emailitud plekkkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen lihest koodist ja seda saab parajasti moneks paevaks.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Ei maitse eriti poes miitidavad siildid. Ise tehtud, hasti tehtud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Pole vaja olnud, sest poeg eriti pole uurinud selle tegemist.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ainult endale, sest poeg oma perega elas pikalt kaugel valismaal ning lapselapsed ei ole harjunud
selliste toitudega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Peamiselt s60n ilma lisandita, leiva vdi sooja kartuliga.
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Kaja Krivan, s 1977, Laane-Viru mKk, Tapa, elukoht Ida-Viru mk, Johvi

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, sealiha, sibul, sool, pipar, loorber, porgand, vesi.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Lihapoest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Oma perega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Isalt, Saksi, s 1941.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Toiduained kiilma veega iile ja tasasel tulel puupliidile keema, kuni liha pehme. Natuke jahtub,
siis hakkan hakkima lihakraami, kurnan leeme, segan ja tdstan viaiksemate portsudena jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Koik korraga potti!
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud kindlasti!
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Varem lapsepolvekodus klaasist kausid. Praegu plastmass karp kaanega, hea ladustada tliksteise
peal kiilmas
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Pool seapead, 3 jalga, abatiikk.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Ei ole vajalik, pigem tradisioon.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tulevikus ehk lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Oma jagu.
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga, leiva peale viiluna.

Erika, s 1964 Viljandi mk, Viljandi, elukoht Lidne-Viru mk, Rakvere, vanemad parit
Virumaalt

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, seakoot, sealiha, kanaliha, vdimalusel vasikaliha, porgand, sibul, pipar, sool, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest, kogus séltub tehtava stildi hulgast.
3) Kas ja kuidas téétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen kiilma veega.
4) Kellega koos keedad stilti?
Lastega, sobrannadega.
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5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (s 1938) ja internetist.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Loputan siildimaterjali iile ja panen kiilma vette keema. Lisan soola. Lisan potti terve sibula ja
porgandit. Lasen tasasel tulel keeda nii kaua, kui liha kontide kiiljest lahti 166b (umbes 2,5-3
tundi). Lisan pipraterad ja loorberilehed, keedan veel veidi, seejarel puhastan liha kontidest ja
tiikeldan. Vedeliku kurnan labi séela ja lisan puhastatud lihale. Porgandid litsun kahvliga laiaks
ja panen siildi sisse. Ema l1dikas keeduporganditest lillekesi ja asetas need vormi pdhja. Mina ei
ole seda eriti kasutanud, sest see vihendab sailivusaega. Keedetud sibulat siildisegusse ei lisa.
Tdstan segu kulbiga vormidesse ja lasen jargmise pdevani jahedas kohas jahtuda/kallerduda.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kindlaid kadske-keelde ei meenu, kiill aga see, et siilti peaks keetma tasasel tulel. Porgand ja sibul
vahendavad siildi sailivusaega.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Tavaliselt joulude paiku paevasel ajal, aga kui isu tekib, siis ka muul ajal.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Alustan spetsiaalsetest metallvormidest ja kui need otsa saavad tulevad kaiku igasugused kausi
moodi ndud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Verandal ja koridoris, vaiksemaid koguseid kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Endale jatan nadala koguse, iilejadnud jagan tavaliselt laste ja sdprade vahel.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodusel siildikeetmisel on oma volu, kontide puhastamise ajal tavaliselt suheldakse ja lapsena
meeldis eriti kontide lutsimine (viskasime nalja, et naritud kont - ndrimata kont).
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mingil maaral lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile, d4adika ja sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Endavalmistatud siildil on eriline maitse.

N, s 1994, Viljandi mk, Viljandi, elukoht Viljandi mk, Lalsi k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, lihakondid, porgand, seapea (korvad ja posed).
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Otse talunikult.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Peseb labi ja siis keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi voi diaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Emalt (s 1961).
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen lihakraami keema. Kui keema ldaheb, alandan kuumust ja siis koorin vahtu pool tundi. Siilt
podiseb paar tundi. Siis kdrvetan pliidil porgandi ja lisan vette pooleks tunniks. Kurnan puljongi,
lasen stldilihal jahtuda ja nokin puhtaks. Loikan porgandi viiludeks, panen anuma pd&hja. Peale
lihakraam 6huliselt ning siis puljong peale. Tardub kiilmas.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Silmi ja keelt sisse ei pane.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud ja kui pool siga on ostetud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kuhu aga mahub.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Alguses koridoris, hiljem kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kogused varieeruvad, aga palju. Osa jagan laiali.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Véaga, sest poesililt ei ole hea.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina tavatoidule sinepiga voi leival.

N, s 1956, Laane-Viru mk, Tapa v, Pruuna k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, seajalad, loomakoot ja kanaliha, porgand, sibul, sool, pipar, viirts, kiiiislauk, loorber.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tavaliselt poest voi spetsiaalsest lihapoest ja nii palju kui vaja valmistada on.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, kupatan, pesen enne keetmist veel puhtaks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Lapsepdlvekodus keedeti, s.t siis emalt, stinniaasta 1928.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Liharaam leotada, siis kupatada, liha ja pott puhtaks, kiilma veega keema, siis vaht ara korjata,
kui tuleb, tasasel tulel keeta ikka kindlasti 6 tundi, poole keemise pealt sool ja pipar, viirts,
loorber 1 tund enne keetmise 16ppu. Porgand, sibul pruunistada pannil ja selle panen alguses
juba peale keema hakkamist. Ja kiitislauk, kui on soovi, I6pu poole.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Ikka leotamine ja kupatamine ja keetmise ajal mitte siilti segada - teeb siildi leeme halliks.
Porgandi-sibula pruunistamine. Keetmise ajal mitte valada kiilma vett, kui vajadus on, siis hiljem
keeva vett.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jéulud, siinnipidevad ja talvisel ajal saab ka tehtud. Ohtul liha likku ja hommikul keema, siis nii 6-
7 tiilkeldama ja hiljem vormidesse.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid, klaaskausid, vdikesed kohvitassid, kui vajadus on, siis ka plastmassist
karbid, mis poes miutgil.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis, aga lapsepdlvekodus hoiti sahvris enne, kui kiilmkapp osteti.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga ikka 10 kg, kuna alati saab naabritele ja lapsele kaasa antud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
See on iiks toidutraditsioonidest ja pean ikka tdhtsaks, et seda ei unustata ja tahtpaevadel ikka
oodatakse omatehtud siilti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka olen, oma lapsele, kes saab sellega vdga hasti hakkama niitid. Olen ka noorematele
naabritele ja sugulastele dpetanud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan sugulasele ja naabritele.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile. Madardika, sinepi voi addikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vanasti, kui kasvatati ise sigu, siis kasutati stilditeoks seapead, jalgu ja pandi ka kops sisse
lapsepolvekodus.

Liivi, s1961, Jogeva mKk, Palamuse, elukoht Jogeva mk, Laiuse

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, taine sealihattikk, sibul, kiitislauk, porgand, sool, pipar, loorberileht, vesi.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
1 koot, 1 kg taisemat sealiha - ostan ettejuhtuvast toidupoest. Tavaliselt kiilmutamata lihast.
Juurikaid kasvatan ise oma aias ja sdilitan maakeldris.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei leota ega kraabi, poes on puhas kraam, poes lasen koodi seibideks 16igata, ei pea ise raiduma,
panen siis lihakraami kiilma veega potti ja tulele.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi voi abikaasaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, lapsepdlvekodust, ema eluiga 1932-2006.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen lihaportsjonid potti kiilma vette ja pliidile, lasen hooga keema, korjan hoolega vahu éara.
Vett panen nii, et liha kaetud ja natuke veel, et mugav oleks vahtu korjata. Kui vahtu enam ei tule,
keeran kuumuse nii vidheks, et vaikselt keeks kaane all. Lisan puhtaid terveid koorega
sibulamugulaid, viaiksemaid ja keskmise suurusega, ehk nii 6-10 tk, koorega kiilislaugukiiiisi, ka
5-7 tk, paar kooritud ja pestud porgandit, supilusikaga jamesoola, terapipart umbes 20 tk, iihe
vaikese loorberilehe. Keedan vaiksel tulel 5-6 tundi kuni liha on paris lahti kondi kiiljest ja pekk
koos kamaraga vaga-viaga pehmed. Tostan liha keeduleemest eraldi kaussi jahtuma. Leeme
kurnan ka labi sdela, et kdik konditiikid ja pipraterad katte saaks. Vaheke jahtunud liha hakin
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kahvli ja noa abil, pekisemad kohad hakin eriti peeneks, et terveid pekitiikke ei jadks. Sibulad,
kutslaugud, porgandid olid maitse ja varvi parast, need saab siildihakkimise juures koéik
maiuspaladena dra s66dud. Hakitud liha ldheb siildikeeduleeme sisse tagasi. Maitsestan veel
saadud ’lihasupi’ iile, sest siildi tahenedes maitse ldheb ndrgemaks, ei kuumuta enam, vaid
tostan kaussidesse ja panen jahedasse hanguma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siildikeetmine vaiksel tulel, siis jadb kaller selge.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud ja jaanipdev kindlasti. Muul ajal argipdevadel ka juhtub, hea votta kiiresti kas leiva peale
v0i niisama s66gikorraks. Hommikul panen keema.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Viiksed kausid, keraamilised, plekist, klaasist.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Maakeldris ja kiilmkapis. Kiilmemal aastaajal ka kdogi lahedal sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei tee palju, 8-10 kausikest tuleb. Arvestan, et nidalaga s66dud saab.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Esiteks on siilt tervislikum kui vorstid ja muud snakid poest. Puhas liha. Ja ise saab maitsestada
enda jargi ning tead, mis seal siildis on. [lma lisa- ja sdilitusaineteta. Ja kindlasti ka siiddamlik seos
malestustega lapsepolvest ehk kodususe siimbol.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mu tiitred ja lapselapsed ei tunne vajadust seda kommet jatkata. Veel. Ehk muutub nende vanuse
lisandudes midagi?
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Naabrimemmele jagan ja lastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana, lisandiks madardikasalat voi sinep. Ja leivakattena, viiludena.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Olen teinud siilti ka kanalihast, lambalihast, pddra ja metssealihast (kui isa veel elas ja jahimees
olj, siis sai ulukiliha). Kuid enda jaoks see 'dige’ siildimaitse tuleb sealihast.

N, s 1956, Rapla mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, jalad ja vaike osa pead.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kaubandusest.
3) Kas ja kuidas téétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 60pdeva ja kupatan enne keetmist korra.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt ja dammalt
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keedan vaiksel tulen, poole keetmise pealt lisan pipra, viirtsi, loorberi, porgandi ja sibulad. Soola
lisan peale hakkimist.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Eiole.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekkkauss, stildivorm ja plastikkarbiga osa stigavkiilma.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Mulle meeldib kodune siilt, poe oma ei osta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitar ei tunne huvi ja lapselapsed ei s66 siilti.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sobrannadega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukord, koos kartuli, 44ddikaga, sinepiga ja madardikaga.

Raja, s 1962, Saare mKk, Kuressaare

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
2-3 seakorva, 1 seakoot, 2 seajalga ja 2 kanakoiba.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Coopi kauplustest, koguseliselt umbes ehk 2 kg.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kindlasti, teinekord ka korvetan veel nahale jadnud karvakesi. Minu vanatidi oli kunagi
vanal Eesti ajal sakste kokk ja tema Opetas, et alati tuleb siildimaterjal korralikult ja vaga
korralikult puhastada, siis panna kiilma veega keema. Kui siildimaterjal keema ldinud, siis lasta
keeda umbes 10 minutit, siis keeb lahtine veri dra. Seejarel siildimaterjal votta uuesti potist ja
pesta veelkord puhtaks. Pesta isegi pott uuesti puhtaks. Alles seejarel panna uuesti keema.

4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt aitab mind abikaasa.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanatddi Maria. Siinniaastat ei maleta, aga kusagil 1894.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Eelpool pisut juba kirjeldasin. Parast korralikku liha- ja potipesu pandi liha uuesti keedunousse,
kuhu siis lisatakse padrast keema hakkamist maitseained (sool, loorber, pipar (ja oluline on
koorega pestud sibul).

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Ei maleta neid keelde ega kaske lapsepolvest, ei usu eriti, et neid oli. Samas ei ole neid ka ise
kehtestanud.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

Jjms)

Joulud ilma siildita ei olegi joulud. Kui kogu pere koos, siis alati on laual ka siilt.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Meil on traditsioonilised savist kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Tanapaeval hoian kiilmikus. Lapsepdlves hoiti jahedas keldris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Keedan vaikese koguse, aga alati tuleb seda liiga palju. Jagan sépradega.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga vajalikuks ja oluliseks juba traditsioonide hoidmiseks.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitrele. Kahjuks elab ta USAs ja koju siilti keetma ja s66ma jouab harva.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Alati jagan lahedastega. Seda jagamist tehti juba minu lapsepdlves.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Meil siitiakse eraldi toidukorrana. Lisandiks keedukartul, alati on lisandiks ka punapeedisalat,
aadikas ja sinep.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilti keedetakse alati vaiksel, vdikesel tulel - vaevu-vaevu margata keemisel tekkivaid mullikesi,
muidu ei tulevat stildi kallerdis selge ja labipaistev

Mare, s 1955, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea sabad, sea koot, kana, veiseliha.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult sea koot ja veiseliha, kauplusest kana ja sabad.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, kraabin puhtaks naha.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ikka tiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s 1932 a.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotan, puhastan, kupatan, panen uue vee ja keedan, eemaldan vahu, lasen vaikselt haududa.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Tean, et viirtse pannakse kahes jaos.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud ja siis, kui tuleb isu.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid ja 16pp purki.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Oleneb aastaajast, kiilmkapis ja talvel ka rédul kastis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Mul on 7-liitrine pott. Uldiselt siiiiakse &ra.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean vajalikuks, sest siis saan enda maitsele meeldiva siildi. Kaubanduses on tihti soolane, kiilas
s60n harva siilti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Siilti on keetnud ka iiks tiitardest.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan oma laste peredega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Sooja kartuliga sinepiga, madarodikaga. Lapsepdlvest maletan, et laual oli ka daddikas, endale ei
maitse.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mulle on oluline, et kamar ei oleks siildis ja peki jatan vélja.

Sirje Molder, s 1962, Parnu mk, Piarnu

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Koodid, abaliha, vahel jalad voi kana, sibul pliidiraual pruuniks, vaheke koort kiiljes, porgand
pliidiraual pruuniks, terapipar, viirtspipar, loorberileht, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Lihakarnist, poest. Kogus oleneb vajadusest. Alla 2 koodi pole motet keetma hakata.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Raiun vajadusel kirvega pooleks. Kupatan kergelt labi.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda véi koos vanematega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Mind on 6petanud ema Helene (s 1935). Olen lugenud ka erinevaid ajakirju ja raamatuid.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Puhastan materjali, kupatan kergelt, panen kiilma rohke veega keema. Mone aja parast lisan
sibula ja porgandi, maitseained. Keedan ilma kaaneta ja viga tasasel tulel, vaevu 166b mulksu.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole mingeid erilisi kombeid.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Kui vaja ja isu tuleb, siis teeme. Tahtsamateks piihadeks alati. Tavaliselt ikka kuus korra, suvel
harvem.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Sakilised plekist immargused keeksivormid. Vahel plekist vai klaasist kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kelder, kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Jagan pereliikmete vahel, vahel panen siigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Teen seda traditsiooni sailitamiseks ja hea maitseelamuse parast. Soovin, et see tegevus sailiks.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Vahel sdpradega vahetame kogemusi.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sugulastega.
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15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kodik variandid - leivaga, salatiga, kartuliga, madardéikaga, sinepiga, vahel paljalt ka.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Meie siildi sisse porgandit ja sibulat ei haki. Vedeliku kurname alati 1dbi tiheda sdela. Rasva
riisume vedeliku pealt ara.

N, s 1977, Mulgimaa

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, jalad, koot.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, kui vaja.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaemalt (s 1912), elasin temaga koos.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Suurde potti kéik liha, kiitislaugu kiitined, koorega sibul, sool, terapipar, loorber.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Vett ei lubatud juurde lisada.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud kindlasti aga keetsime igal ajal kui isu oli.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savikausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti jagasime sopradele, sugulastele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Vanade traditsioonide hoidmiseks vaga vajalik.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitrele, sobrannadele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka jagamiseks ka.
15) Kuidas sinu peres stilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Aadikaga ja kartuliga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
[setegemise room.
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Monika Kreek, s 1976, Laine-Viru mk, Haljala al

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
4 seajalga, 2-3 seakooti, 1 kilo seasupikonti, 3-4 suurt mugulsibulat, terapipar, loorber,
meresool.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest Oma Porsas.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, s 1947.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Pestud siildimaterjali lasen keema tdusta, siis kurnan ja pesen uuesti puhtaks ja panen uue veega
keema. Kui hakkab tekkima vaht, eemaldan kogu vahu niikaua, kui seda enam ei teki. Siis lisan
maitseained ja lasen vaikselt keeda, kuni kdik on pehme. Siis kurnan labi sdela ja hakin ja panen
tarretuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Vahu korjamine vaga oluline.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Enamasti ikka joulude ajal ja vahest ka muul ajal. Aastas 2 korda. Ohtul.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Keraamilised ja plastkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis tavaliselt.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
10-12 kaussi jagan teistele ka.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodus puupliidil tehtud siilti ei anna poe omadega vorrelda ja ikka tead, et puhas kraam ilma
sailitusaineteta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Eriti mitte, tutvusringkonnas olen ainuke, kes siilti ise teeb.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan ka sugulaste ja sdpradega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuli, sinepi, 4ddikaga. Eraldi toidukorrana.

N, s 1963, Valga mk, Otepda v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sajavad/koodid ja kanakintsud.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Kupatan.
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4) Kellega koos keedad stilti?
Mehega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s 1932, ammalt, s 1925.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kupatan, pesen ja kiilma veega potti, keema, vaht ara, sool ja pipar/loorber sisse, hiljem lisan
koorega sibula ilusa varvi jaoks, vaiksel kuumusel 3 tundi keeta, siis liha tiikeldada, leemele
soola juurde, liha tagasi ja kaussidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kondid peab puhtaks jarama :)
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savi-, klaas- ja emaileeritud kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris ja kiilmikus.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
4 liitrit.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Parim maitse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Omale ja lastele.
15) Kuidas sinu peres slilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartul, hapukapsas, sinep.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Enne s66mist tuleb valge rasvakiht dra koorida.

Ly Maemurd, s 1980, Viljandi mk, Mulgi v, Penuja K, elukoht Pidrnu mk, Parnu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Siildi sisse kaivad seajalad ja/v0i seakoot, seakdrvad (mdnikord), taisem sealiha, porgand, sibul,
pipar (valge, musta ja rohelise segu, viirtspipar), sool, loorber.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?

Liha ostan enamasti Parnu turult voi talu lihapoest.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Turult saab liha, mis on juba iisna puhas, ent igaks juhuks pesen liha enne keemapanemist kiilma
veega lle.

4) Kellega koos keedad stilti?

Sulti keedan tiksi, vahel koos abikaasaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Siilditegemist Gppisin isapoolselt vanaemalt, kes on stindinud Mulgimaal Helme vallas Tiindres
1935. aastal, aga olen temalt saadud retsepti enda maitse jargi veidi timber teinud. Mina ei
kasuta seapead, tema ei pannud siildi sisse porgandit ega viirtsi.

84




6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Pesutud liha panen kiilma veega koos potti, lasen kiirelt keema, keedan u 10 minutit, riisun vahu.
Siis votan liha tulelt, loputan iile, samuti loputan iile poti. Panen lihatiikid uuesti keema ja
keedan vaiksel tulel seni, kuni liha pehme ja kontide kiiljest lahti. Usna keetmise 18pus, u pool
tundi voi nii, lisan potti pooleks ldigatud vdiksemad sibulad (koos puhta koorega), porgandid,
terved piprad, loorberilehed.
Pehmeks keenud liha tdstan jahtuma, jahtunud liha tiikeldan hdasti peeneks ja panen koos
kurnatud keeduleemega uuesti potti. Segule lisan soola ja kuumutan hetkeks 1dbi, riisun leeme
pealt enne rasvakihti vihemaks, kui seda on. Kuuma stildi tostan kaussidesse jahtuma, kausi
pohja 16ikan porgandiviile, eriti pidulikul puhul panen ka konservherneid. Jahtunud stildikausid
tostan kiilmikusse. Minu lapsepdlves kasutati kiilmiku asemel sahvrit, aga minul seda pole.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei meenu iihtegi peale selle, et kassi ei tohi tuppa lasta sel ajal, kui stildiliha jahtub :)
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlat aega pole, stlti keedan siis, kui isu tuleb ja aega on. Pigem teen siilti kiilmemal ajal -
stigisel ja talvel. Ajamahuka protseduuri téttu hakkan enamasti keetma kdéige hiljemalt 1duna
ajal.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Viaiksemates klaas-, portselan- ja savikaussides. Siildivorme mul pole, aga lapsepdlves kasutas
vanaema molemaid, nii metallist vorme kui ka savikausse. Metallvormides siilt oli selline
pidulikum variant, seda pandi taldrikutele kummutatuna peolauale. Kaussides siilti s66di pigem
argipdeval ja l6igati viile sealtsamast kausist.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoian siilti kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen siilti umbes 2,5 kuni 3 liitrit korraga. Osa jagan sopradele ja perele, iilejadnu s66me kodus.
Ei siigavkiilmuta, sest see ei sobi siildile minu arvates.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Ei pea just tingimata vajalikuks, sest kauplustes on siildivalik iisna suur ja moni sort maitseb
isegi tillatavalt hasti, pigem on siilditegu minu jaoks midagi nostalgilist, mis lapsepdlve ja kodu
meenutab. Ja kindlasti on isetehtud siilt maitsvam kui kdige paremgi poesiilt, lisaks on seda
peolauale panna uhkem tunne kui poest ostetut.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah, olen siilditegu 6petanud abikaasale ja monele sdbrannale.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan siilti soprade ja sugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Minule maitseb siilt mustal leival koos kange sinepi ja madardikaga (see peab olema ka dige ja
ehe kraam, igasugune sodi ei sobi). S66me siilti ka koos kuuma keedukartuliga, sinna kdrvale
kdib vanatadilt Spitud dadika-sinepikaste (lahjendatud &aadikas segatud sinepi ja vadhese
suhkruga).
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vahel teen ka peensiilti ja ajan liha 1abi masina, sinna lisan samuti porgandit, lisaks kiitislauku ja
varsket peterselli, mille 16ikan siildileeme sisse pdrast sildi labikuumutamist ja enne
kaussidesse tdstmist.
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N, s 1951, Hiiumaa

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, jalad, korvad, liha, sibul, porgand, maitseained.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Coop kauplusest, 10-liitrise potiga keetmiseks.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Vajadusel puhastan ja siis kindlasti leotan 12 tundi.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma vanematelt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Enne keemise algust eemaldan vahu, keedan vaga vaiksel tulel 3-4 tundi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole teada.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, siinnipdev. Hommikul alustan keetmisega.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas- ja savindud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis, kaetult.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei silita pikalt, jagan tavaliselt kolme pere vahel.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga-vaga. Traditsioon - eesti k6ok, ja viga maitseb
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma lastele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ko&igil nimetatud moel.

N, s 1970, Jarva mK, Paide, elukoht Sveits, Bern

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, kanakintsud.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest, 2 kg.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda pusserdan.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Mailetan lapsepdlvest ema tegemistest (Paide, s 1932) ja tipse retsepti sain internetist
guugeldades.
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedan vaiksel tulel, kuni liha pudeneb kondi kiiljest, nii 5-6 t.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulude eel ja kipub 66ni kestma.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Viiksed kausid (klaas, plekk, keraamika).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Mis 2 kg vdlja tuleb ja kdik laheb jooksvalt s66miseks.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Lahe traditsioon ja vaimustav tulemus.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sobrannaga.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan kui on véimalik.
15) Kuidas sinu peres slilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina, sinepi, 4ddika, madardikaga, soolase vahepalana.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Selge kallerdis!

N, s 1989, Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, kdrvad, sealiha, sibul, sool, pipraterad.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult ja 4 kooti ja paar seakdrva, kodus on kiilmkapis sealiha.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Ei, kdik potti ja keedan labi.
4) Kellega koos keedad stilti?
Emaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Koik koos potti ja tundide viisi keetmine seni, kuni liha on kondi kiiljest lahti.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Viikestes emailkaussides.
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10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver, kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
2 kg, hoiustame tavakiilmikus. Joulude ajal nddala jooksul tarbime ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean vaga vajalikuks. See on meie pere traditsioon.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ainult oma perele.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
S6ome joulutoidule lisaks. Kiilmlaua element, koos dadikaga.

Ille S6rmuz, s 1956, Valga mk, Sangaste, elukoht Valga mk, Valga

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, ribiliha, seajala koot, loomasaba, pdseliha.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Koos abikaasaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt ja tadilt.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Peale liha leotamist panen liha keema, vétan vahu ja segan liha, kuni enam vahtu ei tule.
Panen juurde soola, ndpuotsaga suhkrut ja votan uuesti vahu.
Niiiid lisan vaikesed pestud porgandid, sibulad, terapiprad ja loorberilehed. Hautan tasasel tulel,
kuni liha muutub pehmeks.
Votan liha vilja jahtuma ja kurnan leeme labi. Leeme viin jahedasse, sest piisavalt kiilmalt vétan
rasvase kihi pealt dra (sellega on hea kartuleid praadida). Tiikeldan liha ja panen potti ja valan
peale leeme. Kuumutatud siildi paneb kaussidesse. Seajalad 1dhevad tervelt kaussi ja neile valan
leeme.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kindlasti 12 tundi liha kiilmas vees leotada.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, 6dsel, pdeval
jms)
Joulud. Ohtul liha likku ja jargmisel pieval dhtupoolikul keema, et Shtuks saaks siilt valmis.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Varem vormid, niitid ka plastmassnéud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilm ruum, kilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga 10 liitrit. Tuleb ara siiiia.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ise tehtud maitseb kindlasti paremini.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitardele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan oma sugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse eraldi toiduna sinepi ja moni ka dadikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildil peab olema palju tarretist ja ei tohi kasutada Zelatiini.

N, s 1948, Tartu mk, Kambja al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, jalad, koodid, sibul, kiitislauk, terapipar, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Enne pidasime ise sigu, niiiid turult, pool pead, 2 jalga, 1koot.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, raiun vaiksemaks.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kodunt, emalt, s 1903.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Lasen keema, riisun korralikult vahu, lisan soola ja maitseained, sibulad koorega. Keeb umbes 4
tundi tasasel tulel, et leem ei laheks halliks. Kui liha on kontidelt lahti, tdstan vilja, leeme kurnan
labi marli, et ei jaaks kondipuru sisse ja ka maitseained saan nii katte. Tiikeldatud liha panen
leemesse tagasi, lasen korraks keema, tavaliselt tuleb lisada ka vett ja soola. Jagan kaussidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Pohiline, et tasasel tulel keeta, muud kiill ei tea.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kui tuleb isu. Ja kindlasti hommikul keema ja 6htuks on valmis.
9) Kuidas ja millistes noéudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kasutan igasuguseid parajas suuruses kausikesi ja ka vorme.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen lisna suure koguse, pole ju motet paeva raisata paari kausi peale, jagan lastele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Kui oli pere, abikaasa ja 4 last, oma loomad, siis oli viga hea, sai tiikk aega stilia ja oli ka seast
koik dra kasutatud. Niid on see rohkem nostalgitsemine, saab ju poest ka tditsa head stlti.
Ostan tavaliselt suurema karbi, 900 gr, ja s66n mitu paeva.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mul on 2 tiitart ja 2 miniat, aga siildikeetmisest ei ole kiill keegi huvitatud, sdbrannadega
arutame vahel vanu asju.
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14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan lastega ja ka sdbrannad saavad kausikese.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Minu isa, s 1902, segas taldrikul sinepi ja dadika ja séi nii, ema s6i dddikaga, aga meie peres
laheb kdige paremini madardikaga. Siiliakse leivaga ja ka praekartulitega, aga mu mees noudis
keedukartuleid.

N, s 1944, Laane-Viru mk, Viike-Maarja al

1) Millest stilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, seajalad, seakintsud.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kohalikelt talunikelt.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ostes on puhtad, aga panen iiheks 66ks kiilma veega likku sahvrisse.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ise keedan.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaema 0Opetas, slinniaasta 1892, oli mdisas kokaks.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Vanaema rohutas, et vaht tuleb kogu aeg dra pealt votta ja tasasel tulel lasta podiseda.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Pohiliselt ikka jouludeks.
9) Kuidas ja millistes noéudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Raudselt savi- ja klaaskaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Ikka sahvris algul ja kui hangunud, siis kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ja stigavkiilma panen kaoma.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Viaga vajalikuks, saab ikka oma maitse jargi.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka jagan dpetusi oma lastele ja isegi sdbrannadele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Lastele annan ikka kaussidega siilti kaasa.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ikka koos kartulitega. Kuidas keegi. Kes s00b sinepiga, kes ddadikaga ja isegi madardikaga...
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vahel lisan stildile ka kanaliha.
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N, s 1971, Viljandi mk, Viljandi

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad ja -koot, sibul, porgand, loorberilehed, viirts, pipar.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult. 2-4 jalga ja koot.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan soolvees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Isaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (stindis 1934), isalt (stindinud 1939).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Parast paevast leotamist panen keema. Esimese kupatamise vee viskan dra ja pesen puhtaks nii
poti kui materjali. Siis panen uue veega keema ja kui vaht véetud, lisan maitseained. Kui on mitu
tundi keenud, hakkan loikama.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kindlasti tuleb kupatada ja korralikult vahtu votta, muidu jaab kallerdis hall.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Emailkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kelder ja kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kuus eri suurusega kaussi. Poole kingin tuttavatele.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Pean vajalikuks. See on kena piihadetava.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Eiole.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi kui kartuliga, aga alati 4adika ja madaroikaga.

N, s 1973, Viljandi mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, korvad, ribiotsad, saba, pea osad, monikord koot.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, poest. "Kui palju” on arusaamatu.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Jalad leotan, muu pesen kiirelt iile.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ei kellegagi.
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5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Kodust, vanaema, s 1906.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kdigepealt kupatan liha, siis keedan suures potis lisna rohke veega alguses tugevamal, hiljem
vaiksel tulel, riisun vahtu mitmeid kordi, paari tunni parast panen soola, loorberit, viirtsi, pipart,
sibulat. Kokku on keemisaega ikka tubli 4-5 tundi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Porgandit ei keedeta stildi sees, kui tahad ilu parast porgandit panna, siis keedad need eraldi ja
16ikad "lillekesteks", lihtsaid porgandiviile pole mdotet pannagi. Siildileemest tuleb kdik vilja
kurnata: loorberileht véi pipar silildikausis on perenaise hdbistaja. Kupatamata lihast siilt jaab
hdgune ja laheb kiiresti pahaks. Kui on vaja lisada vett, siis ei tohi see olla toores vesi.
Vahtu tuleb riisuda alguses kogu aeg. Tund aega seisadki poti kdrval ja kogud viiksemagi tiiki
ara. Kui teed sealihasiilti, siis muud liha sinna ei panda.
Pohjendada ei oska. Vanaema tarkus.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Ei ole erindusid, plastmassi sisse ei taha panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti tuleb nii 3-4 liitrit korraga. Ulearuse jagan laiali.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Omatehtu puhul tead tdpselt, mida ja kui palju seal sees on.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga voi kartulipudruga. Aiddikaga ja monikord sinepiga. Ménikord 1dikan siildiviilu musta
leiva peale lihtsalt.

Anne Laas, s 1962, Tartu mKk, Tartu, elukoht Rapla mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodid, seajalad, sool, must terapipar, loorberilehed, mugulsibulad.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Talupoest voi turult. 3 kooti, 4 jalga.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees 1 66, puhastan, kaabin tile.
4) Kellega koos keedad stilti?
Kui lapsed kodus, siis aitavad hakkida. Abikaasa kurnab leeme ja peseb vahepeal poti.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, Tartumaa, stind. 1937.
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6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Koodid, jalad kiilma veega tulele. Kui vaht vdetud, siis lisan soola, 5-6 pipratera, 2-3
loorberilehte ja 3-4 koorega mugulsibulat (mida pruunimad, seda ilusam tuleb kallerdis).
Vaiksel tulel keedan, kuni liha kondi kiiljest lahti. Ilma kaaneta, siis ei ldhe stilt halliks.
Kui liha pehme ja kondi kiiljest lahti, siis votan ja hakin peeneks. Mina kétega liha ei hoia, ikka
noa ja kahvliga. Ja mulle meeldib paris peeneks hakitud (umbes pool cm). See vdtab omajagu
aega.
Kui liha hakitud, siis kurnan leeme 1dbi ja panen uuesti tulele ning liha sinna sisse. Kui tundub, et
on paks, siis lisan keedetud vett. Mulle meeldib kallerdis, vett panen ikka korralikult.
Niiiid saab soolasust maitsta — peab olema suts soolase supi maitse.
Lasen vaikselt keema.
Siis tdstan plekist siildivormidesse ja savikaussidesse ning seejarel sahvrisse jahtuma, hanguma.
(Vormid ja kausid teen enne kiilma veega marjaks, siis tuleb stlt hiljem kausi kiiljest hasti lahti).
Osa panen ka purkidesse, kuumalt kinni, sdilivad kiilmas sahvris v6i kiilmkapis. Kui isu tuleb,
keedan labi, panen kaussi, jahtuma, ja lauale.
Nii lihtne see ongi. :)
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keeda ilma kaaneta.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Panen hommikul vara hakkama, siis 6htuks valmis, ei taha 66 peale jaada.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siildivormid, savikausid, klaaspurgid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver, kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
10-liitrine pott. Panen osa purkidesse ja sdilitan kiilmas sahvris vdi kiilmkapis.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Vanasti sai jouluks siga tapetud ja koik toidud temast tehtud. Preagu pole vorsti jaoks ei
soolikaid ega verd kuskilt votta, vihemalt siildi- ja pasteedimaterjali saab poest. Lapsed
kiidavad, mees kiidab, miks mitte teha.
Niiiid juba oma tiitred kiisivad, et kuidas head siilti teha. Annan rodmuga nou. Traditsioonid on
ikka au sees ja neid peab edasi (k)andma.
See meie vana eesti toit ja soovin, et ka mu lapselapselapsed seda siiiia saaksid.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah. Tutardele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan ikka. Laste peredele, emale, kes juba iisna vana.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ei mingit kartulit. Kui siilt, siis siilt. :)
Aidikat, madardigast voi sinepit kiill. Ja musta leiba.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilt on pidupaeva toit.
Igapdevaselt siilies muutub ta tidhtsus.
Zelatiiniga valmistatud siilt pole silt.
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N, Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea koodist, kdrvadest vahel ka jalad. Porgandid, sibul, kiilislauk, loorber, nelk, must pipar, sool,
monikord selleri lehed.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest voi turult. U 2 kg.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Koérvetan nahalt karvad, leotan u 15 min kiillmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi voi koeraga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, Tallinnas, s 1954. Internetist.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Pruunistan potipdhjas nelgiterade ja koortega sibula, lisan liha ja porgandid, kiilma vee. Lasen
keema tousta, koorin tekkinud vahu ja seejarel keeran kuumust vihemaks. Keedan tasasel tulel
u 3 tundi. Lisan loorberi, kiiiislaugu, soola ja musta pipra terad, keedan veel u 20 min. Maitsen, et
oleks pigem soolane. Tostan liha leemest vilja, asun puhastama ja vdiksemaks 16ikama. Samal
ajal panen keema puhta veega 2-3 porgandit, mille hiljem koorin ja viilutan. Kui liha puhastatud,
leem labi sdela kurnatud, siis lisan eraldi keedetud porgandid ja segan segu labi. Valan stildisegu
vormidesse voi purki.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Vabariigi aastapiev. Ohtul.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekkvormid, kausid; klaaspurgid pikemaks sailitamiseks.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
1,5-2 kg, umbes 4 vormi + 1 purk. Natuke pikemaks sdilitamiseks panen suletavasse klaaspurki.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Tore, kui tehakse, aga kedagi sundima ei hakka. Mina teen, sest see on maitsvam kui poe oma. Ja
meditatiivne tegevus, mis kannab edasi traditsiooni ja seob mind esiemadega.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jaa, sdprade-tuttavatega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan alati sugulaste ja sopradega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisand keedetud kartulile, mddardika, kange sinepi véi dddikaga, igaks saab ise valida. Jargmisel
paeval praekartulitega.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Algselt puljongis keedetud porgandid, osa nahka ja liha iilejadgid ldhevad koertele
toidulisandiks.
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N, s 1956, Pirnu mk, Piarnu, elukoht, lirimaa (?), Tuam

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalg, seapea, lihaldiked, seakoot voi vasikakoot, mugulsibul, porgand, loorber, terapipar, vesi.
(Niiid teen kalkuniliha + seajalg, sibul, porgand, loorber, terapipar, vesi)
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, niitid Moldova poest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan ja pesen, kupatan veidi (sibulamugula l6ikan pooleks, ei koori, porgandid vaiksemad 2
tk,veidi grillin neid enne potti panemist).
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, s 1930 Pdrnumaa; dmmalt, s 1912 Mulgimaa.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Puhastan, pesen, kupatan, pesen, keema + maitseained, haudumine 6-7 tundi, hakkimine,
vedeliku selitamine, liha + vedelik , kuumutamine keemiseni ja keedan vast 1 minuti,
kaussidesse voi purki (sellisel juhul kohe kaas peale) jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Kési peab saama pesta sooja veega; lapsed ei ole jalus; juuksed peavad rati all olema, liigne rasv
riisuda (seda kasutati mujal soo6kides), tiikid peenikeseks hakkida. Kui tehti ainult kartuli
korvale nagu kastme eest ka, siis suuremad tiikid. Peolauale minevale siildile pandi iluks
porgandirattaid ja kasutati vasikaliha.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kusagil septembri 16pp kuni veebruari 16pp. Varahommikul keema ja dhtul kaussi. Niitid haub
00sel ja hommikul hakin.
Siilt oli kindel s66k ka peielauas ja suurel siinnipédeval, pulmalaual.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskaussides, pisemat sorti. Sai hoitud ka Riias valmistatud iimarates savikausikestes.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver, niitid kiilmakapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen parasjagu 5-6 liitrit... Hoian kiilmkapis, pealt paberiga kaetuna voi kausisuud vastamisi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Oma tehtud ja maitsekas ja tead, mida siilt sisaldab. See on nagu sissejuhatus pimedaks ajaks.
Omamoodi rituaal.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitrele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Pohiliselt ikka oma pere tarbeks. Pidulauale tegi tavaliselt palgatud kokk vodi suguvosa parim
stuldimeister.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
S66di kartuli korvale. Niitid eraldi toiduna koos pisukese salatiga véi viilu réstleivaga. Aidikas
vOi sinep.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Puhtus, puhtus, puhtus.
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V,s 1962, Elva
1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, loomaliha, sibul, porgand, loorber, terapipar, viirts, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest, umbes 10 kg.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kupatan, puhastan, kraabin kamara koodil puhtaks.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaema, s 1904.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kui liha on kupatatud ja puhastatud, panen vaikselt keema, eemaldan vahu. Kui vahtu enam ei
tule, lisan maitseained, porgandi, mis enne pannil kuumutatud ja koorega sibula. Vahendan veel
kuumust, et keeks vaikselt.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tea.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Joulude eel.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid ja pool panen purkidesse ja kaanetan. Purke hoian kiilmikus ja hiljem
sulatan potis, kuumutan ja vormidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Purki kaanetatult ja siis kiilmkappi.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Meeldib teha ja siiiia, seeparast pean vajalikuks.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Laste peredele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile ja ka eraldi vahepalana. Abikaasa lisab dadikat.

Eha Raja, s 1950, Laane mk, Hanila v, Salevere k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Kdige parema siildi saab seakoodist. Hasti kdlbavad ka sea jalad, kdorvad, sabad, kondine liha, ka
pealiha sobib, kamar - hea on need koik segi keeta vdi panna seda, mida parasjagu on. Olen
keetnud ka metssea- ja pddrapeast. Lisan loorberi, terapipart, viirtsi, kiiislauku, kuivatatud
sibulat, mis teeb vedeliku selgeks, soola ja koike seda maitse jargi.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Enne sain kodust, kui veel loomi peeti, praegu turult voi kui jahimehest mees toob metsast
midagi.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kui vaja leotan, puhastan hoolikalt.
4) Kellega koos keedad stilti?
Enne koos emaga, niiiid iiksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt: Meeta Viherpuuy, siind. 1915 Saaremaal.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen ettevalm. liha suurde potti, leige vesi peale ning tulele. Tuli ei tohi vali olla. Kui valjusti
keeb, tuleb kallerdis hidgune, kaane voib ka dra votta, et keemist vaigistada. Nii kaua riisun vahtu,
kui seda tuleb. Vett eriti lisada ei voi keemise ajal, siis ei kallerda hasti, olenevalt ka lihast. Kui on
palju jalgu, korvu voi saba, kallerdab hirmus hasti. Keedan 3-4 tundj, nii et liha on kondi kiiljest
lisna lahti, tdstan liha kaussi jahtuma ja panen tule kinni. Jahtunud liha l6ikan peeneks,
eemaldan koik mitte meeldiva, naiteks kohred, kiled, sooned, kondid. Kui tahan viga puhast
kallerdist, kurnan 1abi marli voi s6ela. Panen uuesti tule alla, valan liha vedeliku sisse, lisan soola
ja marlisse seotud maitseained. Lasen keema ja keedan mdne minuti, vtan maitseained vilja
marliga ning tdstan keldris kuumalt vormidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Suurematel piihadel, pere tahtpaevadel voi kui on head materjali.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid plekist, mis on ostetud minu pulmadeks ja mida on 60 tiikki.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kelder.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kuni 10 liitrit ning ei séilita pikalt, s66me ja jagan perele laiali. Voib ka karpi konserveerida.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
See on pere traditsioon, ka lapsed, kes on niiiid tdiskasvanud, oskavad keeta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele, lastelastele. Kiilanaistele ka, kui keegi kiisib.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan ikka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Pohiliselt eraldi toidukorrana koos kartuli ja leivaga ning punase peediga. Parim on koorega
keedetud kartul, saaremaa keeles runnakad. Eelistame dadikat, kdlbab ka sinep, réigas. Pidulaual
sobib kartulisalatiga jne.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Parima siildi saab puukiittega pliidil keetes. Killmutatu lihast stildi kallerdis jaab ka hagune.
Kuivatatu sibul millegiparast selgitab siildi vedelikku ehk kallerdist. Soolas olnu lihast saab ka
siilti, kui leotada, aga samuti jaab kallerdis haguseks.

Airi Annus, s 1950, Hiiu mk, Kardla

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

1 koot (sea), 2-3 jalga, loomakoodi 16ik v6i veise kondid, voib ka 2-3 kanakintsu vdi seakonti.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?

Poest (3-4 kg).
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan. Panen vette eelmisel 6htul ja hommikul hakkan keetma. Kui vaja, siis puhastan enne.
4) Kellega koos keedad stilti?
Keedan tiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oskusi olen saanud emalt ja niiiid juba ise kaua keetnud.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen materjali potti, vesi peab katma kogu materjali. Panen kiilma vee peale. Keema hakkab
umbes tunni aja parast. Koorin vahu pealt, see vétab ka 30-50 min aega. Mdni vahetab esimese
vee dra. Kui siilt on 1h keenud, lisan soola, pipra, loorberi, koorega sibulad, kiitislaugu kiitined.
Tasasel tulel keedan 1,5-2h veel. Vahtu tuleb kogu aeg votta, siis tuleb stilt klaar! Liha on pehme,
kui kontide kiiljest laseb lahti. Votan liha jahtuma, kurnan vedeliku. Tiikeldan viaikesteks
tiikkideks ja lasen uuesti koos vedelikuga keema. Keedan 10-15 min ja siis tdstan kaussidesse
v0i vormidesse. Vormid jahtuvad esialgu toasoojas, hiljem panen kiilmkappi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Keedan jouluteks ja siinnipdevadeks. Keedan paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid ja suletavad karbid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Keedan 3-4l, s66n stldi ara, stigavkiilma ei pane.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ei pea vajalikuks, poes on korralik siilt miitigil ja siilt ei ole enam odav toiduaine.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Annan jéuluteks ka lastele, 6ele karbi stilti.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toiduainena koos sooja kartuliga, peale maitse jargi sinepit, dddikat, madardigast. Vahel ka
kilmalauale salatite kdrvale.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi keetmine on ajaga muutunud. Vanasti taludes keedeti siilti, et kasutada seast koik toiduks.
Siildiks keedeti pea, jalad, kérvad. Siis oli siilt ka odav toiduaine. Minu vanaema keetis ka
seapeast siilti. Vanaema keetis ka ainult korvadest kdrvasiilti. See pandi supitaldrikutesse ja
peale keedetud muna rongad ja petersellilehti. Naabritddi keetis sellise stildi, et ajas materjali
labi hakklihamasina. Oli ka hea, ise ei ole keetnud.

N, s 1947, Jogeva mK, Pala v, Kokanurga k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, koot, seapea, porgand, sibul.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Otse seakasvatajalt voi turult.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 60paev kiilmas vees jahedas ruumis.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Kodust emalt (s 1922).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotusvee valan dra. Panen peale uue kilma vee ja asetan pliidile keema. Vesi peab katma
stildimaterjali. Vahu korjan jéarjest dra. Siilt peab keema tasasel tulel, et kallerdis tuleks selge. Kui
vaht on korjatud, lisan suured tiikid porgandit ja koorimata sibulad. Siilt keeb tasasel tulel 3-4
tundi, kuni liha tuleb kontide kiiljest lahti. Ca tund varem lisan terapipra, loorberi ja soola. Kui
liha valmis, kurnan labi séela. Liha 1digutakse tiikkideks ja lisatakse leemele. Lastakse korraks
keema tdusta ja maitsestatakse soolaga parajaks. Tostetakse kaussidesse jahtuma. Monikord
lisan niilid igasse kaussi peenestatud kiitislauku.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Peab keema tasasel tulel.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud; kui on siildikomplekt saadaval ja rohkem talveperioodil ja tihtpdevadel.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kaussides (savi, klaas, plastmass).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahedas ruumis (sahver, kiilmik vms).
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
6-7 ], liigse hoian stigavkiilmikus.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vajalik, kuna lapsed ja lapselapsed ja kiilalised hindavad siilti toiduna.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tuttavatega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Naabritele kausike, lastele kaasa andmiseks.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse eraldi toidukorrana sinepi, madardika voi dadikaga, aga ka kuuma kartuli korvale.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Olen proovinud ka hakksiilti teha, s.t. ajan liha labi hakkmasina, aga hiljem vana traditsioonilise
juurde tagasi podrdunud. Kui liha liiga rasvane, siis korjan pealt vihemaks ja seda rasva on hea
kasutada ahjus kartulite valmistamisel.

N, s 1952, Viljandi mk, Viljandi linn, elukoht Viljandi mk, Mulgi v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koot, sea jalg. Vahel harva keedan kalastilti, siis haugist.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult tavaliselt.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Vahel leotan, aga kuna kupatan kogu materjal, siis ei ole oluline see leotamine.
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4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi keedan.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oli kunagi naaber, kes 0petas. Viljandis, (nimi teada) siinniaastat tapselt ei tea, aga 1910-1915
umbes, teda ei ole enam juba 30 aastat meie hulgas.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen kiilma veega keema, natuke keeb. Siis valan kdik potist valja ja pesen lihad kiilma veega
vahust puhtaks ja poti pesen ka. Seejarel laheb kdik uuesti keema kuuma veega, riisun vahu, mis
veel tekib. Lisan porgandid, sibulad, loorberit, pipraterad ja mone viirtsitera. Porgandid panen
pliidirauale enne potti panekut, siis need praetud porgandid annavad leemele kuldsemat varvi.
Nii ta keeb tasasel tulel oma 5 tundi. Kui juba sealmaal, et 16igutud, siis lasen enne kaussidesse
panekut veel korra keema tdusta, aga paris keema enam ei lase.Kindlasti alati puupliidil
keetmine.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Keedan siis, kui isutab siildi jargi.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kohe s66miseks savikausid, kiilmutamiseks plastkarbid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Valmis siilti on umbes 3 liitrit, iilejaagi siigavkiilmutan.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Meeldib enda keedetud siilt. Tean mis stildi sees on.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kui tuleb jutuks, siis ikka raagin, kuidas mina keedan siilti.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Kuidas kunagi, vahel ikka jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile, d4adikaga, sinepiga, madardikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kas koik pere liikmed s6dvad siilti?

Sirje Ots, s 1949, Voru mk, Meremae v, elukoht Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Pool seapead, 2 kooti, 2 jalga, 2-4 keelt, vahel ka vasikaliha ja supikana lisan hulka.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Tartu turult.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan iile66 ja puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Emalt (Kooser, Aleksandra, 1926-2013).
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotatud ja puhastatud materjali panen keema kiilma veega, kui vaht korjatud, kallan koik
kraanikaussi ja loputan tile, siis uuesti kiilma veega tasasel tulel keema (ema kutsus seda
Setomaal Ildhdtdmiseks).
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jouluks.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Emailkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)

10-12 liitrit, osa panen ka siigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? P6hjenda.
Pere s60b meelsasti, saab oma maitse jargi.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Kui teen, siis jagan lastele ja hdimlastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulitele ja ka eraldi toidukorrana, kdrvitsasalatiga, abikaasa s66b sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi teen paksu, keetes lisan porgandit ja sibulat, maitseainetest ainult muskaatpahklit ja soola.

Onneli Varend, s Suits, 1955, Liine mKk, Haapsalu, elukoht Laane mk, Hanila v, Voose k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koodid ja jalad, vasikakoodid.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Viimasel ajal kas Tallinna keskturult (vasikas) voi kohalikust kauplusest (sea koodid ja jalad).
Kuna vasikat on raske hankida, teen viimasel ajal siilti tavaliselt seast - kaks kooti, kaks jalga.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 60 kuni 60pdeva, vajadusel puhastan (kraabin maha tumedad kohad, 16ikan vilja
varbavahed).

4) Kellega koos keedad stilti?
Keedan omapdi, assisteerib ja maitseb Nelson (berni-alpi karjakoerast pereliige, varem
assisteeris Leon, tema oli rotweiler)

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Olen ndinud stldi tegemist vanaema juures, tol ajal tehti siilti peamiselt oma loomade tapmise
korral, sea, vasika ja vist ka lamba. Siildi hulka kuulus igal juhul ka looma pea. Vanaema Loviise
Suits (s. Landes) siind 13.06.1903, siinni- ja elukoht Ladnemaa, Salajée asundus.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Tuli pliidi alla, suhteliselt suuremat sorti labimddduga pott (kaks kooti-kaks jalga puhul kasutan
10 1 potti), siildimaterjal potti, peale kiilm vesi, mis katab siildimaterjali taielikult, tasasel tulel
keema, vahtu dra riisudes, kogu pliidiloleku aja ilmtingimata ilma kaaneta! Keetmise alul potti

101




paar porgandit, pikuti viiludeks 16igatud ja pliidiraual kergelt iile kiipsetatud, mdnikord pooleks
16igatud ja pliidiraual tle kiipsetatud sibul (pole paris kindel, et see vajalik on, sest maitsestan
kiitislauguga!), petersellijuuri, loorberit, musta pipart (kas terana voi pipraveskist varskelt
jahvatatuna, vahevditu soola (dige soola koguse panen koige 16puks). Jatan poti pliidile tasasel
tulel mitmeks tunniks, kuni keedus on tdiesti pehme ja kondid lahti lagunevad. Tdstan poti due
lauale jahtuma. Kui sedajagu jahtunud, et liha véimalik hakata 16ikama, tdstan materjali vaagnale
ja kurnan leeme labi peene soela, samasse potti tagasi. Peki, naha ja luud eraldan - selle saab
Nelson asjatundliku osalemise eest enesele (osa kindlasti kohe, aga osa jargmisel paaril-kolmel
pdeval). Puhastan liha luude kiiljest, hakin 16ikelaual, lisan leemele. Lisan kuuma keedetud vett,
et siildile ka kiillaldane kallerdus jadks. Keedan moned minutid (kuni ca 10), maitsestan soolaga,
jahvatan juurde pisut musta pipart, iihtlasi lisan kiilislaugupressiga peenestatud kiitislaugu
(tsna mitu kiilint!). Valmis! Kulbiga tdstan kaussidesse jahtuma. Mdne portsu panen ka kindla
kaanega suletavasse klaaspurki vi karpi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keeta tuleb dige tasasel tulel ja ilma kaaneta - algusest 16puni. Et siilt jadks labipaistev, et ei
tekiks hdagusust. Moistagi tuleb vaht taielikult dra korjata. Kindlasti kiiiislauk maitsestamiseks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, ddsel, pdeval
jms)
Alati pulma- v6i matuselaual. Lapsepdlvest méletan, et alati, kui moni loom tapeti. Jouludeks ja
aastavahetuseks keedame siilti alati ja seda maletan ka vanaema ajast. Tavaliselt jahedamal
aastaajal - stigis-talvisel ajal. Tavaliselt laupdeval, pott podiseb pliidil pdevasel ajal, aga
hakkimine ja kaussidesse jagamine kipub jadma hilisdhtusse vdi keskddsse.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kausid - reeglina savist ja moni emaileeritud, kaanega suletavad klaasist kausid; kui pisut
pikemalt sdilitada, siis 6hukindlalt suletavad klaaspurgid 0,5 1.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kahest koodist ja kahest jalast — tisna mitu kaussi annab vilja, aga tapset kogust ei oskagi 6elda.
Osa panen keevalt 6hukindlalt suletavatesse klaaspurkidesse.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ndndasama vajalik kui kodune toidutegu iildse, lisaks on mitu paeva kasutatav, sdastab aega.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka monikord, kui jutuks on tulnud.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Lastele, monikord ka sdpradele kiilakostiks.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuum keedetud Kkartul lisandiks (tavaliselt kooritud, aga kiirel ajal ka koorega keedetud)
maitsestamiseks madardigas, lahjendatud &dadikas, monikord madardika-hapukoore kaste, ka
kodune korvitsasalat.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui oleks saada, siis alati kasutaksin siildis vasikakoote.
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N, s 1977, Voru mk, Hargi k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?

Seapea, seajalad, seakoot, mdni taisem lihatiikk. Olen pannud siildi sisse koos ka nii sea-, kana-
kui lambaliha. Vanaema pani siildi sisse ka seakdrvad ja stidame. Sealihast tehti alati tiikkidega
stilti, vasikalihast tehti alati nn ldbiaetud siilti (liha aeti 1abi hakklihamasina). Kui oli rasvasem
liha, vdidi ka sealihast teha labiaetud stlti. Lambapeast on siilti tehtud, aga meie peres pole
tehtud.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Praegu ostan poest, varem sai ka tuttavalt talunikult. Vanaema tegi omakasvatatud sea vdi
vasika lihast.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kui liha on vaga varskelt saadud, siis leotan kiilmas vees iiledd. Poest ostetud materjali ei leota.
Lambapea poletatakse karvadest 16kkel puhtaks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt iiksi, aga vanasti koos ema ja vanaemaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaema (nimi teada) (Vastse-Roosa k, Vorumaa, s 1930) ja (nimi teada) (Vastse-Roosa Kk,
Vorumaa, s 1953).

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Liha leotatakse iiledd, pannakse keema, voetakse vaht, pannakse maitseained (sool, pipraterad,
4-5 loorberilehte, 2-3 tervet koorega sibulat), keedetakse, kuni liha on tdiesti pehme,
jahutatakse, loigatakse tiikkideks, pannakse patta koos leemega. Leem peab olema natuke
soolakas. Riisutakse vaht. Lastakse korraks keema, pannakse kaussidesse. Sibulakoor pidi
siildileemele andma tdmmuma jume. Peolaua jaoks pandi siilt vdiksematesse kaussidesse voi
spetsiaalsetesse siildikaussidesse, mille pohja pandi rohelisi herneid, petersellilehti, keedetud
porgandiviile. Igapdevaseks s60miseks pandi siilt suurematesse kaussidesse. Kui siga oli
tapetud, siis tehti koos siildiga alati ka pasteeti. Rasvasema liha sai pasteedi sisse panna.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
Jjms)
Jouludeks ikka tehti vanasti stlti, sest siis tapeti siga. Siilditeoks kulus aega, nii et ikka
nddalavahetustel tehti. Nuitid voib mistahes ajal siilti teha, sest kdike on poest saada, aga ikka
tavaliselt nddalavahetusel tehakse.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed

vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid olid, aga ka klaas-, plekk- ja savindud. Plastmasskarpidesse pole meie
kunagi siilti pannud. Ema on pannud purgi sisse, et sdiliks kauem. Stigavkiilma pannud ei ole. Kui
teinekord oli siilti liiga palju saanud ja see kippus juba halvaks minema, siis keedeti siilt imber
ja niiviisi pikendati sailivusaega.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Ikka kiilmkapis. Vanaema hoidis ka sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Vanasti oli liha korraga rohkem ja tehti stilti ka rohkem. Eks see oligi iiks liha sailitamise viis. Siis
jagati siilt mitme oma pere vahel dra, vahel viidi naabritele v&i anti sugulastele ka. Niiiid ei ole
kogused nii suured ja saab lihtsalt kiilmkapis hoida. Siilt sailib paris hésti!

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.

Traditsioonina, nostalgiana ja maitseelamuste parast vdib teha, aga eks ta ole tliks paras
ettevotmine!

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lapsed on ikka juures olnud, kui stlti oleme teinud.
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14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jah, ikka jagan.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Tavaliselt eraldi toidukorrana, aga peolaual ikka teiste toitudega koos. Varem s66di dadikaga,
aga enam mitte. Nuiid 16igatakse pigem viil leivale ja siiliakse niiviisi. Lastele meeldib siilt
ketSupiga. Minu isa armastas siilti stitia kuumalt lusikaga nagu suppi.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Tookaaslane raikis, et tema kodus poetati siildi sisse alati ka vaike kondike seajala kiiljest. Selle
leidjal oli siis ro0mus meel!

Hele Zilmer, s 1963, Voru mk, Moniste, Karis6odi k, elukoht Valga mk, Valga v (endine
Taheva v), Lepa k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Tavaliselt kaks seajalga ja pool seapead, vahel natuke ribisid ka,sest rigide kiiljes on rohkem
tailiha.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Tavaliselt Latist Valkast MEGO poe lihapoest. Ostangi tavaliselt kaks seajalga ja pool seapead ja
natuke ribikonte.

3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Monikord puhastan ja leotan, vastavalt vajadusele ja kindlasti tiikeldan pea.

4) Kellega koos keedad stilti?

Tavaliselt tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oskused olen saanud vanaemalt Adele Motuselt, stindinud 1913. a ja emalt Elga Kiranenilt,
stindinud 1940, Vorumaal, Moniste kandis Karis66di kiilas, Tsirgupalu talus, nad mélemad olid
kohalikud peokokad.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Panen 8-liitrisesse potti slildimaterjali kiilma vette nii, et vesi napilt liha dra katab ja panen
kuumale pliidile. Keedan siilti alati ainult puukiittega pliidil. Edasi ajan siildi keema, tule hoian
niiid pliidi all Ghtlaselt ndérga ja pidevalt votan vahukulbiga pealt vahtu. Kui on ndha, et vahtu
enam ei tule, votan liha potist vidlja ja pesen veega labi nii, et ka liha kiiljest vahuttikid
eemaldatud saavad, kurnan keeduvee labi sdela, pesen poti puhtaks ja panen liha sama, kuid
niiiid juba kurnatud veega edasi keema. Keedan vaiksel tulel mitu tundi, umbes poole keetmisaja
peal panen soola, terapipart, loorberilehti, ka mugulsibulaid, koorides sibula ara nii, et iiks
"kasukas" ehk koor jaab selga. Kui liha on kontide kiiljest lahti, siis tdstan liha keeduveest vilja
jahtuma, keeduvee kurnan ja noaga poodan (nii meie kodus seda tegevust nimetatakse) liha,
asetan selle vette tagasi, ajan uuesti keema, teen Idpliku maitsestamise ja jagan siildi vormidesse
jahtuma. Vahel, kuid siiski vdga harva, ajan keedetud liha 1dbi hakklihamasina ja teen nn
peensiilti. Sinna sai ka nn rampsumat liha ara peita.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Siilti ei tohtinud suurel tulel keeta, sest siis sai stildivedelik hdgune; soola ja muid maitseaineid
tohtis panna ainult iiks inimene. Siildiliha kontidelt pootma voeti alati kogu pere, ka lapsed.
Vanema lubas pootmise ajal ka liha siilia, aga ndudis, et peab tingimata ka leiba kdrvale votma,
muidu hakkab kéht valutama.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

Jjms)
Kindlasti jouludeks ja monikord ka oma siinnipdevaks oktoobris, poja siinnipdev on juulis, siis
on soe aeg ja silti ma ei keeda.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siildi panen vanaema parandatud spetsiaalsetesse vormidesse, kui neid vdheks jaab, siis
vaikestesse emailkaussidesse, harvem ka klaaskaussidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teengi korraga kahest koodist ja poolest seapeast ja natukesest ribidest. Kui on ndha, et ei joua
dra siiiia, siis keedan siildi iimber (ajan siildi keema ja panen vormidesse tagasi) ja kui ikka ei
s00 dra, siis kas sligavkiilma vdi koertele toidu sisse.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Peolaual on siilt tiks ndutavamaid toite, meie kandis 6eldakse ikka, et stilt on viga hea toit, isegi
soojendama ei pea. Kodus keedetud siilt saab palju parem kui poest ostetud, alati on teada, mis
stildi sees on.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen monele endast nooremale inimesele delnud, et selge leemega siildi saamiseks tuleb seda
keeta vaiksel tulel.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Tavaliselt ikka enda tarbeks, jagan siis ainult nii, et panen peolauale, koju kaasa ei ole andnud.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Tavaliselt kartulite juurde, vahel ka kartulisalatiga, lisandiks ketSup voi ketSupi-majoneesi segu.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Meie peres peetakse siildikeetmisel silmas ka seda, et siis saab koertele konti ka.

N, s 1968, Piarnu mK, Vindra al, elukoht Pirnu mk, Pirnu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
1 seajalg, 1 tagakoot, 2 sibulat (koorega), rostitud porgandiviilud, loorberileht, sool, piprad.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Viikeste lihat66stuse poodidest (Rotax, Vastse-Kuuste jne).

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan seajalga-kooti, kupatan (et vaht saaks vilja).

4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga, on traditsiooniks kujunenud :)

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma kadunud Vandra vanaemalt (s 1903), emalt (s 1939).

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kupatatud koot, jalg + sool multicookeri potti, vesi peale. Keetmine rohu all 1h. Parast seda
rostitud porgandid, sibulad, piprad, loorber potti ja veel ~2 tundi keetmist (mitte réhu all).

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Vanaema litles, et sool ja vee kogus peab kohe alguses 6ige olema, parast ei lisata! Sellest ma ei
ole kinni pidanud :)

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)

Teen siilti umbes 1 kord kuus, 6htul, parast t66d ldhevad kupatatud koot + jalg potti kella 19
paiku, kui abikaasa koju jouab. Loikama hakkame stilti 22:30-23:00 paiku.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siillti panen portselankaussidesse (mdne pdeva jooksul s6omiseks) ja ~300ml madalatesse
keeratavate kaantega purkidesse (sailitamiseks ja so6miseks 1 kuu jooksul).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Esmane jahtumine toimub rédul, sdilitamine kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teeme korraga 2,5-3 liitrit stilti. Sdilitamine keeratavate kaantega purkides, ei siigavkiilmuta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean vaga vajalikuks, kuna kaubandusest ei leia nii head ja naturaalselt siilti. Lihatoostused
teevad enamikus Zelatiiniga "nn. siilti", mis ei vasta minu maitsele.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tookaaslastega on jutuks tulnud, otseselt dpetanud kedagi ei ole.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma tarbeks ja jagan ka sugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana koos keedukartuli, madardika, sinepi ja majoneesiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Soovitan soojalt multicooker potti! Mida rohkem programme sel on, seda parem. Vdga holbus on
sellega siilti teha, kuna ei pea jalgima keetmist - multicooker keedab ise siildi valmis vastavalt
etteantud parameetritele. Siildikeetmisprotsess votab aega 3 tundi.
Minu vanaema meetodil puupliidil oli vanasti siildikeetmine terve paeva to06.

N, s 1972, Viljandi mk, Mulgi v, Mulgi k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Peamiselt seakootidest, aga ka jalgadest.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Aastaid tagasi kasvatasime ise sigu, aga niiiid ostan linnast.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Olen eelnevalt siildimaterjali nn kupatanud. Lasen keema, siis valan selle higuse vee ja panen
uue veega keema.

4) Kellega koos keedad stilti?
Varasematel aastatel keetsin emaga, aga niiiid tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Siildi keetmise traditsioon on tulnud oma emalt (s 1933). Tema dpetas mind.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen koodid kiilma veega keema. Lasen keemiseni, siis votan tulelt ja valan kupatusvee ara,
pesen vahusest veest veidi puhtaks. Selliselt toimides tekib vahtu vahem. Panen uue veega
keema ja lasen hasti vaiksel tulel keeda, nii et vaevalt-vaevalt markab keemist. Liha peab olema
veega kaetud, siis on hea ka vahtu votta. Maitseainetest lisan loorberilehte, pipart, viirtsi. Sibulad
ldikan pooleks ja lasen pliidiraua peal kuivalt pruunistuda, siis lisan puljongisse ka porgandi,
16ikan pooleks ja pruunistan enne vedelikku lisamist.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Peamine oli see et siildi keetmiseks kulus aega, ei tohi parinal keeda. Ikka vaikselt!
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Peamiselt ikka enne joule, aga niitidsel ajal on ju toorainet pidevalt saada. Kui ikka isu tuleb ja
aega on siis laheb siildi tegemiseks.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siildivormid on olemas, aga savikausid on head.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Peamiselt ikka kiilmkapis, kuna elan maamajas, siis on olemas ka sahver.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen nii, et paar kolm korda perel siitia. Kui on nii, et iile jadb ja enam ei ole isu, siis hoian
stigavkiilmas.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Mina pean seda viga oluliseks, kuna minu ema ja vanaema on seda teinud, siis ei taha
traditsioone kaotada. Loomulikult on ka enda valmistatud ikkagi parem.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Minu tutvusringkondades minuealised teevad ise siilti.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Teen endale ja jagamiseks ka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi s66gina kui ka lisandina kartulile. Kindlasti peab olema enda tehtud sinep ja ka
aadikas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Seda ma enne ei markinud, aga kui kodus siga tapeti, siis pandi seapea (pooleks l166duna) vette
likku, et verest puhtaks saada.

Marika Sepp, s 1961, Polva mK, Leevi k, Voru mk, Voru

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sealiha - koot, pdsk, seajalg, porgand, mugulsibul, kiiiislauk, loorber, must terapipar, sool, vesi.
Monikord ka kanalihasiilt - kanaliha, seajalg, porgand, mugulsibul, kiiiislauk, loorber, must
terapipar, sool, vesi.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kohalikust poest, kus miutakse talukaupa. Tavaliselt 1 koot. Mdnikord ka jalg voi pdsk lisaks, aga
seda siis, kui on plaanis ka pasteeditegu.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen kiilma veega.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, kes on siindinud 1928. aastal ja parit Polvamaalt, Leevilt. Aastate jooksul on
tekkinud oma kogemused.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Pesen liha, kallan kiilma vett peale nii palju, et liha oleks korralikult veega kaetud, pigem
rohkem. Lasen kiiresti keema tdusta, votan korralikult vahu vahukulbiga, seejarel lisan kooritud
porgandid, koorimata sibulad ja kiiiislaugu, pipra ja loorberi ja veidi aja parast soola. Keedan,
kuni liha on pehme - umbes 3 tundi.
Tostan liha leeme seest jahtuma. Jahtunult 16igun tiikkideks voi siis, kui teen hakksiilti, ajan 1dbi
hakklihamasina. Porgandi 16igun viiludeks ja panen siildi sisse, hakksiildi jaoks ajan labi

107




hakklihamasina ja lisan ka siildile. Rasvasemaid tiikke tavaliselt stildile ei pane (vélja arvatud
hakksiilt) ja need panen maksapasteedile. Pasteeti teen kas samal ajal siildiga voi siis kiilmutan
rasvase liha ja kasutan muul ajal pasteedi tegemiseks. Kanasiildi valmistamise protsess on sama,
aga aega kulub tunduvalt vihem.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilt ei tohi liiga kdvasti keema minna, peab vaikselt podisema ja kaant ei tohi tdiesti peale
panna. Aur peab vabalt vilja padsema. Liiga kdovasti keemisel pidi siildileem hdgune tulema,
kuigi ise ma seda kogenud ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei ole kindlat aega, s66k nagu iga teine, teen siis, kui tuleb siildiisu.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Tavaliselt klaas- voi metallanumates, plastmassi sisse ei taha kuuma siilti panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Katsun teha vdimalikult vahe, 1-2 korraks s66miseks. Kui iile jaab, kiilmutan ja tarvitan sobival
ajal. Siis sulatan iiles, ajan keema ja panen kaussi jahtuma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? P6hjenda.
Pean viga vajalikuks. Nonda saan korraliku ilma lisaaineteta toidu. Pealegi on osata uhke! Kui
itlen, et ostan siildikraami ja hakkan siilti keetma, siis imestajaid on palju ja seda uhkem tunne
on, et nde, mida ma veel oskan.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Praegu veel mitte, ma loodan, et see aeg on ees.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Teen tavaliselt oma tarbeks, aga hea meelega jagan sdprade-sugulastega, kui nad on ndus vétma.
Noorem rahvas ei ole vaga suur stildisdber.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Mina ise s66n siilti ilma et ma midagi lisandiks votaksin, kasvoi kausitdie korraga. Ja ikka otse
kausist! Pereliikmed s66vad lisaks kartulit voi leiba ja dadika, madardika voi sinepiga. Kui teen
hakksiilti, siis seda paneme ka viiludena vdileiva peale.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kuigi ma vaga tahaksin teha neid toite, mida ma ise lapsepdlves sdin ja mis on meil olnud
traditsioonilised, siis noorem rahvas, eriti need kes linnades elavad, on harjunud praegu hoopis
teistsuguste toitudega ja siilt ei ole see, millega neid ahvatleda.

Eve Jogeva, s Paluoja, 1969, Tartu mKk, Tartu, elukoht Pélva mk, Ahjav

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koot, jalad, kondiga lihatiikk, koorega sibul, koorimata porgand (tervelt), loorber, must
terapipar, virts, jdime-ehk kivisool.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Tartu Turuhoonest eramiiiijatelt. Keedan tavaliselt 12-1 potiga (pott dareni kraami tais), kui
mahub, siis panen koos siildiga keema ka keeled.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei osta verist liha, vaatan kamara tle, et poleks karvane. Panen kiilma vette keema ja vétan vahu.
Keedan tavaliselt puupliidil. Ei nde vajadust eelnevalt eriliselt toddelda.
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4) Kellega koos keedad stilti?
Enamijaolt iiksinda, kuid vahest on ka abikaasa osaline. Abikaasa oskab ka ise viga head siilti
keeta.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema (Vilja Paluoja, siind. Viljasto) kdest kodust ,Tartumaa, Vonnu vald, (siind. 1935 a., Ahja
vald).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Koodid, jalad, liha potti, kiilm vesi peale ja keema. Enne keema minekut hakkab vaikselt vahtu
eritama. Riibun vahukulbiga vahu, vahepeal segan, tdmban poti pliidi dare poole, et ei keeks viga
kovasti ja votan jalle vahtu. Kui vaht vdetud, lisan porgandi, sibula, loorberi ja maitseained.
Viskan pliidile paar jamedamat halgu alla, et oleks iihtlane aeglane tuli ja panen stldipoti pliidi
kaugemasse nurka. Seal ta siis vaikselt podiseb, ikka tasasel tulel, muidu voib leem haguseks
minna. Vahepeal maitsen soolasust ka. Soola vdib panna paris julgelt, parast, jahtudes tdombab
soolasus tagasi. Keedan ikka kova kolm tundi, oleneb kogusest ja lihast. Kui liha kondi kiiljest
lahti, siis tdstan kogu lihakraami vahukulbiga kaussidesse jahtuma. Vahest kurnan ka leeme labi
soela, siis saan koik pipra ja kondipuru katte. Ema mul seda ei teinud. Kdige suurem t66 on
ldikumine. Meie peres tahetakse sellist siilti, kus on midagi ikka narida ka. Peki teen kiill hésti
vaikesteks tiikkideks, aga tailiha rebin nagu kiududena. Jalgadelt viga midagi votta pole, need
ldhevad enamjaolt koer Virsikule. (Ema tegi mul kiill jalastilti ka, ega siis midagi raisku lastud.
Jalastildis olid siis ka sdraotsad sees, seda ma maletan.) Loigutud tiikid panen jarjest leeme sisse
ja pliidil tasasel tulel keeb, jargnevalt riibun lusikaga rasva ja (panen kaussi) maitsen veel
soolasust ja siis ei ole muud kui kaussidesse ja jahtuma. Enne kaussidesse panekut véib lasta
jahedas ruumis voi dues jahtuda veidi, siis parem toimetada.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei maleta, et oleks vdga keeldusid olnud, aga siilti tehti ikka enne toomapé&eva. Kui mina laps olin
ja ka keskkooli ajal olid meil tavaliselt oma notsud. Sealt saadi ka tooraine. Kui oli moni pulm véi
suurem juubel tulemas, siis oli ka liha omast kiest.
Siilti tehti ikka talvisel ajal ja enamasti ikka jouluks ja aastavahetuseks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jouludeks ja aastavahetuseks. Suvel siilti ei keeda. Vabariigi aastapdevaks olen ka siilti keetnud.
Meie peres armastatakse stilti. Vahest ka niisama keetnud (hea tddle 16unaks kaasa votta).
Poesiilti ei armasta. Siilti keedan tavaliselt 6htul, ikka peale t66d.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mul spetsiaalsed keraamilised kausikesed, kui nendest puudu tuleb, siis klaasist kausid. Purki
pole kunagi pannud, ema ka ei teinud seda. Kaanega plastikkaussi olen pannud siis, kui enam
kusagile mujale pole panna. Kauss peab olema dige kujuga, ei tohi olla liiga lame, siis vajub siilt
ruttu laiali.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp ja kelder.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei ole kunagi sulti kiilmutanud. Siildile jatan ikka veidi rasvakihti ka peale, siis sdilib jahedas
ilusasti paar nadalat. Meil saab siilt enne otsa, kui halvaks ldheb. Koguseliselt keedan vastavalt
vajadusele. Kdige vaiksem pott, millega olen keetnud on 9 1.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Omatehtud siilt on ikka hea ja tead, millest teed, palju soola paned, kdik sellised asjad. Protsess
ise ka nauditav, parast vasinud veidi, aga siida rahul. Koer Virsik ja kass Kessu on ka alati kohal.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen poegadele kill radkinud, mis ma sinna sisse panen, aga ega nad vaga entusiastlikud pole.
Jargmisena votan miniad ette. T60 juures on ka jutuks tulnud, et kes ja kuidas.
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14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
[sale viin alati ja sugulastele samuti, kes 1ahemal ja moni tuttav saab ka osa.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Meie peres ja suguvdsas siitiakse stlti eraldi iildiselt. Vanemad inimesed s66vad koos leiva,
sinepi ja dddikaga. Minule isiklikul maitseb koos sinepi ja leivaga. Kartulit vaga korvale ei voeta.
Siilt ikka rohkem kiilma laua amps.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Tuligi stildi isu peale. Vast sai niitid koik.

Helve Ruul, s 1957, Voru mk, Voru, elukoht Voru mk, Verijarve k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sildi komponendid: seakoot, seajalg, pool seapead, kana lihakeha, mugulsibul, terapipar,
loorber, sool, monikord keetmise ajal ka koorimata porgand - sai ilusa varvi ja porgandid
kasutati naiteks kartulisalati voi rosolje tegemisel.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Varasemalt kasvatati kodus v6i muretseti mone seakasvataja kdest, aga praegu pole see enam
voimalik. Uritame turult osta. Kui see ei 6nnestu, siis on meil siin kohalik suurtootja, kelle poest
osta.
Siildimaterjali kogus: 2 kooti + 2 jalga+ pool pead + 1 kana
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Siildimaterjali ostan varskelt ja panen kohe potti. Ainuke eelt66 on lihatiikkide vdiksemaks
raiumine.
4) Kellega koos keedad stilti?
Varem tegin emaga, aga niitid abikaasaga ja lapsed aitavad peenestada keedetud liha.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Emalt (1933-2014) ja isalt (1929-2008) ja tadilt (1930).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
e Panen lihad kiilma veega tasasel tulel keema,
e keedan, kuni vahtu enam ei tule (vahtu riisun vaga hoolikalt),
e lisan maitseained (pipar, sool, mugulsibul (ilma koorimata), loorber),
e keedan vdga madalal kuumusel aeglaselt nii kaua, kui liha on pehme (mitte viaga pehme),
e kanaliha votan varem valja,
e peale keetmist lasen lihal jahtuda,
e kurnan leeme,
e peenestan liha viikesteks tiikkideks,
e kuumutan leeme keemiseni,
e lisan peenestatud liha ja kuumutan veel,
e jitan natukeseks seisma, et liigne rasv pealt riisuda (ema tegi ilma riisumata, siildil paks
rasvakiht),
@ jaotan siildi kaussidesse,
e panen jahtuma (garaaz koige parem).
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
o siilti ei keedetud kilmutatud lihast (kardeti, et leem ldheb sogaseks),
e siildile ei pandud kunagi porgandit ja sibulat (peale liha keetmist), ( ajavad hapuks kiiresti),
e siilti ei tohtinud liiga suure hooga keeda lasta (leem laheb sogaseks),
e ema pani kogu aeg sea sdraotsad siildi sisse (pidi dige meki andma), mina ei salli neid seal.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Valmistan tavaliselt jouludeks, aga vahepeal ka munapiihade ajal. Siilditegu laheb kdima ikka
paeval ja vahepeal 16peb 66sel!
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Panen kdik kausi moodi ndud siilti tdis (keskmise suurusega) - vormid, plekkkausid, savikausid
ja ka kuumakindlad plastikkausid. Klaasi pole kasutanud..
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Garaaz.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti saab mul ikka 6-7 liitrit. Ulejadgi jagan mddda suguvdsa laiali. Pole kunagi kiilmutanud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
e Kuna siilt on alati kuulunud meie pere pidulauale, siis pean seda ka traditsiooniliseks toiduks,
mis tuletab mulle meelde minu vanemaid ja nende kombeid;
e Mulle maitseb siilt vaga.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastega, aga neile siilt ei maitse.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Alati saab rohkem kui vaja - jagan laiali.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti s6ome kas sinepi, madardika voi dadikaga kartulite voi salatite kdrvale, vahepeal ka lihtsalt
eraldi stities kdrvale leiba.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu vanemate arvates pidi iga pidulaua peal olema isetehtud siilt ja pasteet.

Triin Parsim, s 1977, Tartu mK, Tartu, elukoht Jégeva mk, Sadala al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, koot, jalad, veisekoot.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Lihapood, Tartu turg.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Tilikeldamine ja seejarel leotamine kiilmas vees vahemalt 2 tundi.

4) Kellega koos keedad stilti?
Varasemalt vanaemaga, niitid ise.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaema Elsa Poom, s 1915.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Siildikeedu mddduks on vaga suur pott (15 liitrit voi rohkem). Ettevalmistatud liha pannakse
vahese soolaga keema. Voi kupatama. Protsess kestab, kuni enam suurt vahtu ei tule. Kupatatud
liha pestakse puhtaks ja pannakse puhta kiilma veega keema. Lisatakse maitseained - sool,
pipar, loorber, viirts, sibulad koos koorega ja veel lisaks sibulakoori (kena pruuni varvi pérast).
Silt pannakse keema tasasele tulele, voetakse vaht. Reeglina toimub see keetmine saunakoogis.
Kui liha on kondist lahti, tuuakse siildimaterjal tuppa. Liha tdstetakse jahtuma (supitaldrikutele
vOi kaussidesse) ja vedelik kurnatakse tuslariga (emailist kopsik, augud pdhjas). Seejarel
pannakse kurnatud siildivedelik potti tagasi ja alustatakse stldi noppimisega ehk liha
tiikeldamisega. Tiikeldatud liha pannakse vedelikku ja kui kéik liha on potis, lastakse siilt uuesti
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keema. Voetakse veel vahtu ja maitsestatakse 16plikult. Stildil peab soola olema tunda, sest see
jahtub magedamaks! Siilt tdstetakse kaussidesse jahtuma. Siitiakse kartuliga, leivaga, dadikaga.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti tehakse siilt jouluks. Muul ajal siis, kui kraami on.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kausid on need, mis kapis leidub - email-, klaas- ja savikausid. Plastmassi ei kasuta.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Siilti hoiame jahedas ruumis - kaminaruumis voi kiilmkapis (kui mahub).
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kui siilti jaab iile, siis siigavkiilmutame.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodune siildikeetmine on sama oluline traditsioon nagu verivorsti tegemine. Mdne korra aastas
peab tegema, et meelest maha ei ldhe ja saaks kunagi jargmistele huvilistele edasi anda. Tead
tapselt, millest siilt koosneb ja vdga maitsev on ka!
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei, vara veel.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Joulude ajal jagame. Muul ajal tarbib oma pere.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartul, leib, dadikas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilt keeb ise. Siildi keetmisel peab olema aega.

N, s 1962, Tartumaa, Rannu al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Peamiselt sealiha, paar suuremat kooti, seajalad, kui koodid on vaikesed ja ndha, et siildi
materjali on vahe, siis ka sealiha veel juurde, konte. Pead ma ei armasta stildi sees ja ei pane ka.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Tuttava taluniku kéest, turult. Varasemal ajal olid endal sead.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kui on enda sea liha, siis olen ainult leotanud siildimaterjali umbes 66paev kiilmas vees. Tean
siis, et siga on ilusti puhastatud ja kamaral ei ole karvu, samuti on siis seajalad olnud ilusasti
puhastatud ja ei ole pidanud enam iile puhastama. Niiiid, kui enam ise sigu ei pea, siis peab ikka
kamara korralikult iile vaatama ja vajadusel ka seajalgu uuesti puhastama. Seda stildikraami, mis
ei ole nn. oma sea lihast ma kupatan enne siilti keetma asumist.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Minu isakodus on alati siilti keedetud, niikaua kui ennast maletama hakkan. Ja lapsed olid alati
ninapidi juures ja kasipidi sees. Esimesed teadmised saingi oma armsalt vanaemalt, kes oli
stindinud minu teada 1898. aastal.
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Siildi materjal 16igati, I6huti kirvega peenemaks (jalad 16igati pikuti pooleks, koot 166di kirvega
pooleks, seapea 16huti ka umbes kuueks tiikiks, suured kondid 166di puruks. Ma ei maleta et
lapsena oleks eraldi lihatiikk siildipatta pandud. Pdseliha oli eelnevalt dra 16igatud ja see laks
pasteedi sisse. Samuti ei pandud siildi sisse keelt (tehti keelt tarretises). Monikord kiill vanaema
keetis keele koos siildiga pehmeks ja siis voisime meie, lapsed, selle dra stiiia. Nii, siildi materjal
tiilkeldatud ja siis pandi see kiilma vette likku. Jargmine pdev hommikul pesti liha sealt veest
valja, pandi suurde siildikeetmise potti, valati kiilma vett peale nii palju, et stildikraam oli taiesti
veega kaetud ja aeti keema. Tekkinud verist vahtu riisuti pinnalt hasti hoolikalt. Kui vaht oli
riisutud, siis lisati maitseained. Vanaema lisas musta terapipart, viirtsi, loorberit ja paar koorega
sibulat, et stldi leemel saaks ilus kuldne varvus. Soola lisati tagasihoidlikult. Léplik soolaga
maitsestamine toimus kd&ige 16pus, enne kaussidesse tdstmist. Soolasuse kohta iitles vanaema
ikka "kdva supi suul peab olema". Mina olen sellest jareldanud, et kaussidesse tdstetav
tardumata stildi leem peab olema ikka tuntavalt soolane, sest hiljem tdmbab liha soola endasse
ja stlt tuleb mage. Siilti pidi keetma tasasel tulel, nii et siilt vaevalt podises. Kdvasti, mulinal
keedes jai siildi leem hall. Siilditegu kestis praktiliselt terve paeva. Meil oli nii, et vanaema saadis
slildikraami patta ja lisas hiljem maitseained. Tule pliidi all hoidmine oli lelle rida. Siilti keedeti
nii, et potil oli kaas pooleldi dra tdstetud. Niimoodi vaiksel tulel podises liha 4-5 tundi kindlasti.
Siis tosteti siildipott pliidi darele, lasti veidi jahtuda ja tdsteti liha suurtesse kaussidesse. Lihal
lasti jahtuda nii palju, et kannatas 16ikuda (kuumuse pdarast). Siis tiikeldati kogu kraam
kuubikuteks. Eelnevalt kurnati tekkinud puljong ldbi marli ja pandi samasse potti tagasi (pott
loputati enne veega puhtaks, et iihtegi luukildu kogemata siildi sisse ei jadks). Meie, lapsed,
olime kogu aja seal juures ja aitasime ka tiikeldada, eriti monus oli parast neid konte lutsutada!
Kui puljongi pinnale kogunes liialt rasva, siis riisuti ka see ara ja sellega praeti hiljem kartult.
Rasva dra riisumisega oli alati parajalt tegu, sest meesperele kangesti meeldis kui siildikausil oli
ikka korralik rasvakiht. Tiikeldatud liha tdsteti puljongisse. Lisati soola ikka mitmes jaos ja siis
olid k&ik maitsmas, et siilt paraja soolaga saaks. Aeti keema ja tdsteti kaussidesse. Mdletan, et
see siilt oli ikka paris pekine, aga viaga hea! Niiiid pean siildist kéik pekitiikid vélja korjama,
muidu lapselapsed ei s66. Iga lihatiikikese juures usutletakse, et miks see nii imeliku valimusega
on. Konte lutsutada meeldib mulle siiani! Kui tiitar juhtub kodus olema, siis lutsutame koos.
Tltretiitar vaatab meid ainult kahtlevalt... ja me ei ole talle suutnud selgeks teha kui ménus on
neid konte lutsutada. Kahju. Maitseainetest kasutan ma ikka musta terapipart, loorberit, viirtsi,
lisan paar koorega sibulat. Olen ka porgandit kdrvetanud, aga peale selle, kui sain vaga kuldse
leemega siildi, loobusin. Varasemalt olen pannud ka juursellerit (kuivatatud) keemise ajal, aga
seda mul tavaliselt ei ole. Siildi keetmisel kasutan ma alati kaevuvett. Kui korteris elasin, siis
kaisin ikka tuttavatelt kaevust stildi jaoks vett toomas. Miks ma nii teen, ei teagi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Silti ei tohi mulinal keeta, leem ldheb halliks!
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jouluks keedan alati ja alustan hommikul vara. Muul ajal enamasti ei keeda.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Minul on vaikesed savikausid siildi jaoks.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver, kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen silti ikka nii palju, et saaks umbes nddalaga s66dud. Jagan laiali ka. Siigavkiilma pandud
stilt mulle ei meeldi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga vajalikuks. Ei taha, et meie esiemade oskused hdaabuks. Mulle isiklikult vaga meeldib siilti
keeta.
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13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ode on mul linnainimene ja olin moned aastad tagasi siiralt himmeldunud, et ta ei olnud kunagi
siilti keetnud. Utles, et ega vist ei oskagi. Teda ma siis dpetasin ja keetis ka linnas oma siildi ja oli
hea tulnud. Tiitar mul pole veel huvi tundnud siildi keetmise vastu.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan! Peale siilditegu kausiga siilt tdole ka kaasa.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Keedu- voi praekartul, dadikas ja sinep lisandina.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Keedeti ka nn. hakksiilti. Eriti eredad malestused on mul sellest kui vanaema keetis lambast
hakkstilti. Meeles on lamba pea ja jalgade kdrvetamine, puhastamine. Ma ei teagi mida sinna
stldi sisse pandi, aga igatahes soolikad olid puhastatud, pikuti pooleks 16igatud ja keesid ka seal
potis rasvaste lintidena. Parast s6ime neid soolikaid ja need oli {itlemata head!

Marika Lall, s 1966, Rapla mk, Rapla, elukoht Hiilumaa, Kérdla

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, lehmasaba, kana, seajalad, -saba, seapea, maitseainetest pipar, sool, viirts, loorber.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kohalikust viaikepoest, sest seal on varske kraam.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kupatan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Mehe vanaemalt ja oma vanaisalt.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kogu kupatus suure potiga keema, kui keema hakkab, kallan kogu keeduvee dra, pesen koik liha
puhtaks ja panen uuesti keema, lisan maitseained ja keedan 2,5 tundi vaiksel tulel.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Noh, kui keegi tuleb nokkima, siis las natuke nokib. Uldiselt hakkab siilt valmima 66sel, kui koik
magavad. Siis hea raadio saatel tiikeldada ja sattida.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, jah, ja natuke enne seda isutab ka.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas- ja emailkausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Algul p6oningul ja siis kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen korraga kiimmekond kaussi ja aras66misega pole probleeme olnud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Viaga vajalik tegevus, monus peale selle. Poesiilt ei kdlba siiiia.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka jagan, sdpradega, iiksiku naabrimemmega.
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15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)

Hommikul kuuma kartuliga. Lisandiks kellele dadikas, kellele sinep v6i madaroigas. Kindlasti
koduleib.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Oluline on see, et jouludeks siildikeetmine on vaga tdhtis traditsioon (olen pidanud ka sigu ja
teinud ise verivorsti), just sellepdrast, et ema teeb ja kdik ootavad seda. Ega linnalapsed poest
slilti ostma hakka ja plihadeajal kodus oleks midagi vdga valesti, kui siilti poleks. Ja olgem ausad,
esimese jaanuari hommikul, kui enamus pereliikmeid magada tahab, on ikka hea kapist votta
kall.

N, s 1967, Valga mk, Torva, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?

Sealiha, veiseliha, seajalad, seakoot, monikord koérvad, keel. Lisaks sibul, porgand, sellerijuur,
maitseained.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Tavaliselt Keskturult Tallinnas. Umbes 1 kg sealiha, 1 kg veiseliha, kaks seajalga, seakoot, kaks
korva.

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Enne keetmist leotan kiilmas vees iile 66.

4) Kellega koos keedad stilti?

Keedan siilti koos abikaasaga (s 1961), kes on suurem siildifanaatik kui mina.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Siildikeetmise oskused olen saanud lapsepdlvekodust oma tadilt (s 1912). Hiljem ka dammalt (s
1931), kes oli ka suur siildikeetja.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Kallan lihalt dra leotamisvee. Panen liha kiilma veega keema, nii et kogu liha on kaetud. Keema
tousmisel eemaldan vahu. Lisan maitseained (sool, pipar, loorber, viirts). Paari tunni parast lisan
koogiviljad. Keedan tasasel tulel kuni 4 tundi. Tostan liha vedelikust valja, kurnan vedeliku.
Tiikeldan liha, eemaldan kondid. Panen liha vedelikku, lasen keema tdusta ja tdstan kaussidesse
jahtuma.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Minu peres ei olnud siildi keetmisega seotud kaske-keelde, kuid abikaasa vanaema jalgis ka ilma
- selge ilmaga tuleb selge siilt. Hiljem kujunes sellest siildikeetmise huumor, kus néuti tuule
suuna jalgimist.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)
Enamasti keedame siilti jouluks, aga ka muul ajal ja pere tahtpaevadel. Stldi keetmine ei ndua
enam kiilma aega. Keedame ikka paevasel ajal.

9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed

vormid, purgid jms)
Siildi hoidmiseks on kindlad plekk-kausid ja siildivormid, aga ka klaaspurgid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvisel ajal hoiame siilti sahvris, soojal ajal kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Keedame siilti 18-liitrise potiga, peale kontidest puhastamist tuleb sellest valmissilti umbes
kolmveerand. Suurema osa siildist panen klaaspurkidesse, mida saab vajadusel timber keeta.
Sailib kiilmas vaga hasti. Ei siigavkiilmuta.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.

Siilt on meie pere jaoks oluline toit nii igapaevaselt kui ka pidulaual.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Siilditegemise oskusi ei ole ma jaganud, kuna minu pdlvkonna inimesed oskavad seda keeta ja
noorem pdlvkond ei ole (veel) huvitatud.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Jagame tavaliselt siilti nii s6prade kui lahisugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Meie peres siitiakse siilti enamasti koos keedukartuliga. Abikaasa lisab siildile dadikat (mida
tehti ka minu kodus) teised eelistavad madardigast.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Siildi keetmine on tavaliselt pikalt planeeritud tseremoonia. Sageli on ka mdni séber kiilas, kes
aitab keetmist valvata ja liha tiikeldada.

M, s 1977, Harju mk, Tallinn, elukoht Soome, Helsingi

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sealiha, seakoot, vahel kanaliha, seajalad, sibul, loorber, sool, pipar, porgand, vesi.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest, jalad 1 kilo, koot 1 kilo, liha 2-3 kilo, muud maitse jargi.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Esimese veega lasen lihamaterjali keema, siis valan vee dra, pesen komponendid ja uuesti kiilma
veega pliidile keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Ode, Tallinnast, siindinud 1974.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Lihakraam kiilma veega keema. Kui vesi keeb, valada vesi dra, pott ja lihakraam pesta ja uuesti
lihakraam kiilma veega pliidile keema. Keeta hasti vaiksel tulel, nii et mullid vaevu-vaevu
tulevad. Alguses riisuda vahtu, kui seda tekib. Keetmisaeg umbes 5-7 tundi, maitseained ja
koogiviljad lisada alles keetmise teises pooles, umbes tund enne keetmise l6petamist. Sibulad ja
porgandid tuleb enne keetmise l6petamist vélja korjata. Seejarel tiikeldada lihakraam ja panna
leeme sisse tagasi, kogu kupatus veel korra keema ja tdsta kaussidesse jahtuma. Kui soovitakse
siildile ka kanaliha lisada, siis kana tuleks keeta eraldi potis ja kanatiikid lisada lihaleemele
samal ajal, kui lihatiikikesed.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Zelatiini ei tohi panna, see rikub siildi 4ra. Samuti ei tohi keeta liiga dgeda tulega, kuna see teeb
siildi haguseks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kuna tegu kestab pikalt, siis tavaliselt laup. vdi piihapaeval, alustan juba hommikul.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kausid, tildjuhul savist, aga sdpradele andmiseks olen osa pannud ka plastikkarpidesse, millel on
kaaned.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Umbes 5-6 liitrit, see siitiakse ka kdik max 5 pdevaga ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Lihtsalt hea on, pluss veel see, et protsess on iseenesest huvitav.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei. Internet on dpetusi tdis ja soovijad saavad sealt ise endale sobiva viisi leida.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Moned karbid annan tuttavatele ka.
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Mina s66n aidikaga ja eraldi toidukorrana. Vahel keedan kartuleid ka juurde, aga l6viosa
stitiakse eraldi s6dgina.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Keedetud lihakraami ei tohiks labi hakklihamasina ajada nagu paljud teevad, lihatiikikesed
peavad olema ikkagi konkreetsemad.

Hele Tulviste, s 1952, Voru mk, Antsla, elukoht Voru mk, Moniste k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Lambapea, lambakoodid, keel, siida, porgandid, sibulad, kiiiislauk, sool, loorber, pipar.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Oma materjal.

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Lambapea korvetan lokkes, pesen, kraabin kdérbenud kihi maha, pesen, kuni pruuni Kkihti
peaaegu enam ndha ei ole. Raiun pea pooleks, nii et keelt ei vigasta ja asetan mdneks tunniks
ligunema.

4) Kellega koos keedad stilti?
Koos mehega. Vanasti koos emaga, kdige paremat lambalihasiilti keetis naabrinaine Laasi Olga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt, Armilda Leis, siind. 1913. a. Ules kasvanud Tartu linnas, tulnud mehele Vérumaale,
Vaabinasse Undruse tallu. Kiis kursustel Antsla kodumajanduskoolis. Oli iimbruskonna
talupidude virtinaks-kokaks.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen liha keema nii, et vesi on veidi lile kogu materjalist. Soola ja maitseaineid algul ei lisa.
Lasen tasasel tulel vahul peale koguneda ja riisun vahu ara, siis lisan tervena sibulad, porgandid
ja paar kiiiislaugukttnt. (Ema jattis sibulatele sisemise puhta kollase koore ka peale, ka leeme
sees punase peedi tiiki keetmine andis peolaua siildile kollakat tooni). Jatan puupliidile
tahapoole vaikselt podisema, lisan u 10 pipratera. Jatan 3-4 tunniks vaikselt podisema, kuni liha
on kootide kiiljest lahti tulnud, lisan ka veidi soola, aga mitte kdike kogust. Vahete-vahel keeran
lihattikkidel teist kiilge, sest pealmised osad jadvad juba leeme seest vilja. Enne keetmise 16ppu
lisan paar loorberilehte ja jatan keema u. 10 minutiks. Tdstan lihatiikid kaussi jahtuma, kurnan
vedeliku 1dbi ja panen potti tagasi. Kui vedelik sai hallikas, pani ema paar toorest kartulit
vedeliku sisse moneks ajaks keema, kartulid ei tohtinud pehmeks keeda, enne tuli vilja tdsta, siis
sai leem selgemaks. (Samal otstarbel vdis lasta leeme sisse toore muna). Maitsestan leeme
soolaga. Harutan liha kontide kiiljest nii lahti et lihased jadksid enamvdhem terveks. Silmad,
ninakdhred ja peakondid saavad korraga koerale, koodikondid saab enne koerale andmist iile
lutsutada, seal on kdige magusamad palad. Sibulad saavad ka juba 16ikumise ajal nahka pandud.
Nahattikid, korvakohred said vanasti lastele, niiiid krompsutab mees need dra. Lasen lihal veidi
hanguda ja niitid on vaja viga teravat nuga, et ldigata lihased ilusasti ristikiudu u. paari sm
paksusteks tiikkideks. Peosiildi valmistamiseks panen kausside pohja lillekujulised
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porganditiikid ja sinna ilusad terved lihatiikid, ribulid korjan iihte kaussi, mis peolauasiildiks ei
sobi, aga tavaliseks sodgikorraks vaga hésti kdlbab. Valan leeme lihatiikkidele, nii et leem
pealmistest tiikkidest iile on ja panen kiilma tuppa, lauale jahtuma-kallerduma. Lambalihasiilt
saab tugeva kallerdisega ja piisib jahedas nddal aega ilusti. Niipalju teda tavaliselt ei saagi, et
peaks sdilitamiseks ldbi killmetama, nagu seapeasiilti. Tavaliselt saab 4-5 liitrilist kausikest, kus
u. poole kdorguseni siilti. Jama on lambapeasiildiga rohkem kui seapeaga aga tulemus on
maitsvam. Kiilmetatud ja tles sulatatud siildi peab siis uuesti 1abi keetma, kui tahad peolauale
panna.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Otseselt pole. Silmad ei kolba siildi sisse ega inimestele siilia. Kohretiikke ei panda siildi sisse.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Lambapeasiilti tehti siis, kui oinaid tapeti, tavaliselt hilissiigisel v6i mingil suuremal
peresiindmusel, kui selleks tapeti oinas. Sealihasiilti tehti kindlasti jéuludeks ja samuti
suuremateks peresiindmusteks. Suvisel ajal siilti ei tehtud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Varasemal ajal lamedapdhjalistes savikaussides, praegu ka roostevabades plekkaussides.
Peolaua jaoks kasutati ka spetsiaalseid plekkvorme, sealt sai siildi tervena katte, kui kauss
korraks asetada kuumaveepotti, pandi vormi peale kummuli taldrik, keerati vorm koos
taldrikuga kummuli ja veidi raputati. Siilt kukkus ilusti taldrikule ja sai peolauale asetada.
Selliseid siilte enne lauale panekut lahti ei 16igatud, igaiiks ise 16ikas. Tavalise kausi siilt 16igati
enne lauale panekut sektoriteks lahti.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Vanasti hoiti ikka keldris, riiulil voi soojal ajal paris keldri porandal, laudadel, kummuli kausid
peal, et rotid ei saaks stlti dra rikkuda.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Lambapea jagu korraga. Kui on tapetud korraga kaks oinast, siis ei jad muud iile kui
stigavkiilmutada. Sea tapmisel tehti kodus siilti ka poolest peast ja teine pool pandi kiilmuma, voi
kui oli sula aeg, siis soolati koos lihaga.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaja pole, aga olen kasvanud kodus, kus pohimotteliselt toitu ei raisatud. Kanad ja koer said
sellised osad, mida inimese toiduks ei saanud kasutada.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitardele, kuigi linnainimestena nad seda oskust eriti ei kasuta.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Tavaliselt jagan klasside perega. Kui lapsed piihadeks koju saavad tulla, siis ka nendega. Siilti ei
anna eriti transportida.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Tavalisel toidukorral keedukartulitega. Mees s66b lahja dadika, madardikaga voi sinepiga, mina
dadika voi hapu pohlamoosiga. Peolaual kiilmlauatoiduna.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui ei viitsi voi ei saa lambapead korvetada, saab naha dra niilgida ja valmistada siilti sel viisil,
aga maitse ei ole enam see, mis nahaga keedetult. Orn kdrbemaitse sobib lambasiildile viga
hasti.
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M, s 1953, Pdrnu mk, Piarnu, Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kbik komponendid)?
Siga - koot, jalg, korv, saba; tiikk loomaliha.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, ca 15kg.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Seisab 66paev kiilmas vees rodul, siis puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Naine, lapsed.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema, s 1934.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Algul liha kupatada. Siis vahetada vesi ja keeta aeglasel tulel, kuni liha tdiesti pehme. Umbes
poole keetmise peal panna sool. Umbes pool tundi enne keetmise 16ppu pipar, viirts, loorber,
sibul.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Enne joule, tavaliselt Idunast alates.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, plekk, savi, purgid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kinnisel rodul.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga ca paarkiimmend liitrit, osa sellest stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Kodus tehtud on ehtne siilt. Poesiilt on kiill paremaks ldinud, aga ei ole ikka sinnakantigi. Moned
poesiildid on peale limberkeetmist tdiesti soddavad.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Naine, lapsed.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Saavad ikka kdik lahisugulased.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga. Moned dadikaga, moned sinepi voi madardikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilt on vaga hea.

N, s 1977, Jogeva mK, Jogeva

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, kondiga tagatiikk , seajalg, porgand, sibul, kiilislauk, loorber, viirtspipar, must pipar,
tSillihelbed, meresool.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kohalikust poest, ei ole suure keti pood, ostan 1-2 kooti, lihe jala, ca 2 kg kondiga liha.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees mitmeid tunde, siis kupatan ja seejirel laheb keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ei oskagi vastata, justkui kasvad nende teadmiste sees ja need on osa sinust ning eks kogemused
tulevad ka siildi tegemisest - kuidas ja mida teha, et parem saaks.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Parast kupatamist keema tasasel tulel, riisun vahu, kui vahtu ei tule, siis maitseained sisse ning
vaga madalal kuumusel vaevu keetes keeb ca 3-4 tundi. Kui liha on viga pehme, siis kurnan
puljongi, puhastan liha kontidest, eemaldan kamara ning siildisse hakin ainult tailiha, jalg on
kallerdise saamiseks.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilt ei tohi mulinal keeda, sest puljong ldheb halliks.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Teen siis, kui viitsimist on, tldiselt harva.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskausid enamasti, plastik ei sobi rasvaste toitude hoiustamiseks.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
10-liitrise potiga, valmistoodangut tuleb vast 5 liitrit. Jagan sugulastele ja vahest ka
stigavkiilmutan.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Enda tehtud on oma maitse jarele ning kontrollitud kvaliteediga toorainest.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan ikka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Mina s66n madardika ja sidrunimahlaga, laps s66b niisama, ai sinepi ja keedukartuliga, isa mul
soob dadikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildisse pandud koortega sibul annab ilusa varvi puljongile.

Silva, s 1946, Laine mk, Haapsalu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Loomaliha, sealiha, vasikaliha + vahest kanafileed.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, umbes 3 kg.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Kahjuks koos mehega, kes kipub dpetama.

120




5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Votab umbes 3 tundi aega.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Mees dpetab ja mina ei kuula.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, vabariigi aastapdev, siinnipdev - see on talvel.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savikauss.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kelder.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
S66me sdprade abiga ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? P6hjenda.
See on traditsioon.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mitte eriti.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisanditega — aadik, madardigas.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Keeda armastusega!

N, s 1954, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Siilti teen seakoodist, seajalgadest, kanakoibadest ja noorveise sabakondist.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kauplustest, 1 seakoot, 2 seajalga, 4 kanakoiba ja ca 600-800 g pakend Rakvere lihakombinaadi
noorveise sabakonti.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Leotan ilego voi vahemalt 4-5 tundi.

4) Kellega koos keedad stilti?
Kuna elan tiksinda, siis keedan siilti ka iiksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Pohioskused olen saanud oma emalt, siindinud 1927.a.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Parast leotamist panen kd&ik iilalnimetatud siildikraami kiilma veega potti (enne vd&tan
kanakoibadelt naha), ootan, kuni tekib vaht, riisun selle hoolikalt ja kui enam vahtu ei teki, lisan
tithe koorega sibula, paar loorberilehte, kiimmekond musta pipra tera ja umbes 5 tera virtsi ja
veidi soola. Lasen vaiksel tulel keeda umbes 5 tundi, nii et liha luudelt lahti tuleb, 6igemini oma
raskusega lahti vajub. Valan liha ja kondid suurde sdela ja leeme iiritan vahukulbiga sinna
jaanud lisanditest puhastada. Hakin lihakraami, siildi sisse panen vaid kana- ja loomaliha ning
koodi taise liha. Valan hakitud liha leeme sisse, vajadusel lisan veidi keeva vett ning maitsestan
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soolaga parajaks (veidi soolaseks) ning lasen keema tousta. Parast keema tousmist tdstan leeme
koos seal sees olevate lihatiikkidega vormidesse.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keelud-kdsud puuduvad.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Valmistan stlti toomapéevaks (21.12.), sest siis koguneb meie 6-8 liikmeline sépruskond ja
edasi saab stlti s66dud joulude ajal ja kui jatkub, siis ka vana-aasta 6htul.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti hoian neljakandilistes plastkarpides, ca 200-400 g, sest neid on kdige parem kiilmkappi
mahutada.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Kiilmkapis, teisi véimalusi ei ole.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kuna ma ei tee vaga suurt kogust siilti, siis 10peb see vana-aastaga, mistéttu pole ka probleemi
hoiustamisega.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.

Pean vajalikuks, elu on naidanud, et omakeedetud siilt on kdige parem siilt ja meie peres on see
alati joulude juurde kidinud.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kahjuks otseselt pole kellelegi jagada, aga sdbrad on kiisinud, kuidas ma seda teen, et nii maitsev
on. Olen neile kirjeldanud, kuidas siilti teen, kuid arvan, et nemad seda tegema ei hakka ilmselt
mugavusest. Lisaks on elu on ndidanud, et jargmised pdlved linnanoori ei s66 siilti.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

Enda tarbeks ei tee, kuid punktis 8 kirjeldatud toomapaeval s66me seda kdik koos ja joulude ajal
sugulaste pool kdies olen siilti kaasa vétnud.

15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
Siilt on toomapaeval ja joulude ajal peolaual, jdulude ja aastavahetuse ajal s66n seda iseseisva
toiduna koos kartulitega v6i viiluna leival. Ise eelistan stlti stiia roikaga, kuid jouluajal soovis
minu vennatiitar (40 a) siilti siiiia 44dikaga. Addikaga s66di siilti ka minu lapsepdlvekodus.

Tiina Jogi, s 1973, Saare mk, Muhu v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koot, kdrvad, pea, saba, slida, looma koot, sibul, porgand, pipar, loorber, sool, kiitislauk.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Kui véimalik, siis vaikestelt talunikelt.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees ja vajadusel puhastan tooteid.

4) Kellega koos keedad stilti?
Viimasel ajal liksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (s 1949) ja ammalt (s 1943)

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Siildi materjalid leotatakse, puhastatakse ja kraabitakse. Siildi lihad pannakse keema (see on
tavaliselt peaaegu terve paeva t66), kui liha hakkab juba veidi pehmemaks minema, siis lisatakse
porgandid ja seejdrel sibulad. Maitseained panen marlist valmistatud kotikesse, et ei peaks
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vedelikku kurnama. Keemise ajal riisutakse siildi pealt vahtu, siis jaidb siilt kena selge
kallerdisega.
Kui kdik on piisavalt pehmeks keenud, siis hakatakse siilti 16ikama. Seda t66d tegid tavaliselt
koik, kes sel hetkel kodus juhtusid olema. Tiikeldatud siildimaterjalid pandi tagasi potti koos
leemega ja aeti uuesti keema. Siis tdsteti siilt vormidesse voi vdikestesse kaussidesse ja pandi
jahedasse kohta kallerdama.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Amm iitles, et siildile ei tohi keedu aegas vett juurde lisada, et siis ei tule enam tugev kallerdis.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti joulude ajal, jaanipaeval ja siinnipdevade ajal, kuna siis on rohkem sé6jaid kodus.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Praegu panen pisikestesse kaussidesse ja natuke ka klaaspurkidesse, siis on hea seda uuesti
keema lasta ja kaussidesse panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoian kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt ldheb seda ikka paljuks ja siis panen keeva stldi kaanega klaaspurki. Seal sailib siilt
kilmas mitu kuud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Moned traditsioonid voiksid ikka kodus siilida ja koduse siildi maik on teine kui kaupluses
pakutaval.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastega.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan sugulastega ja sGpradega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse igat moodi, aga pohiliselt kartuli korvale ja dadikaga. Algul kulub paar kaussi lihtsalt
maigutamiseks dra.

N, s 1965, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, koodid, seajalad, saba, veise supikogu, sibul, porgand, maitseained.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan vahemalt 66paev kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaemalt, s 1926.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kupatamine, tasasel tulel keetmine, tiikeldamine.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Oluline on, et siilt ei jadks hall ehk labipaistmatu.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spets. vormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Jargi jadnud sildi stigavkiilmutan ja kasutan hiljem herne- vdi oasupi valmistamisel.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ei pea vajalikuks aga meeldib jargida vanu traditsioone.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan oma perega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile, dadikaga.

Anu, s 1955, Viljandi mk, Mulgi v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodid, -jalad, pea, keel, neerud, siida, kdrvad (ainult omakasvatatud sea puhul). Viimasel ajal
ainult koodist. Kunagi tehti kodus ka lambastilti. Seda keedeti peast (loomulikult ilma nahata) ja
mingeid rupskeid vast ehk pandi ka. Tapselt ei tea, olin siis laps.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Varem kasvatasime ise, kuid niitid ostan enamasti turult.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, pesen, eemaldan karvad (kui neid on). Pea (sh kdérvad, kdrsa) ja siidame kupatan,
neerud kupatan veel kdigist asjadest eraldi. Kui véimalik, eemaldan hambad v&i kogu 16ualuu,
sest neid on keeruline puhtaks saada.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt (s 1923), Hallistes.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Pesen, puhastan, kupatan tiikid dra ning panen kiilma veega keema. Riisun vahu ja keedan
tasasel tulel ilma kaaneta kuni valmimiseni - liha on kontide kiiljest lahti. Umbes poole keetmise
peal panen sisse paar sibulat ning terapipart ja soola. Sibulat ei pea paris dra koorima, vaid
puhtad sibulakoored véivad jaada, sest see annab siildileemele varvi. Kui liha on kontide kiiljest
lahti, siis tiikeldan dra. Ema iitles selle kohta alati, et hakkame siilti l16ikama (mitte kunagi
hakkima vdi tlikeldama). Vedeliku kurnan labi sdela. Vahel on vaja vedelikku juurde lisada, siis
panen lihtsalt veidi keeva vett. Seda ei tohi ka palju panna, sest siilt peab tarretuma. Kindel
reegel on see, et peale tiikeldamist panen liha alati potti tagasi ja lasen uuesti keema (puhtus!).
Panen moneks ajaks juurde ka paar loorberilehte (neid ei keeda), maitsestan 16plikult. Teen
veidi soolasema, sest jahtudes tdmbub siilt magedamaks. Meil on kunagi keeduliha ka labi
hakklihamasina aetud, kuid selle maitse ei ole hoopiski see, mis tiikeldatud siildil. Seda nimetas
ema nii: "Teen peenikest siilti." Seda tegi ema vaid mdnel korral, ei olnud nii hea.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
[Ima kaaneta keeta; enne kaussidesse valamist l1abi kuumutada.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud. Kuna jaanuaris on paar siinnipdeva, siis ka selleks ajaks. Varasemal ajal, kui ise sigu
kasvatasime, siis tegime alati ka siilti, olenemata aastaajast. Stulditegu toimus ikka pdeval
tavalisel puupliidil. Vaja oli silm peal hoida ja vaike tuli kogu aeg pliidi all hoida.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid, emailkausid, vaikesed savikausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Pidulikuks siindmuseks - tavaliselt liks peolaua hitte, mis kohe ara siiiiakse. Varem tegime ka
ohukindlalt theliitristesse Kklaaspurkidesse pikemaks sdilitamiseks. Md&nikord ainult oma
tarbeks, siis korraga paarist koodist. Vahel saab sdpradele kausiga kaasa pandud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Otsest vajadust ju enam pole, siilt on poes miiiigil. Meie pdlvkonda sundis elu ise — midagi oli
vaja lihaga peale hakata, kui kodus sigu kasvatati. Varem suhtuti toiduainetesse lugupidavalt ja
midagi dra ei visatud. Mina siilti poest ei osta, kodus valmistatud toit on parem.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Otseselt ei ole.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Vahel jagan sugulastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eelistan siiiia eraldi toidukorrana, kuid vahel ka kartuli lisandina. Addikas peab kindlasti olema,
ka sinep on véga hea. Vahel olen s6onud madardikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Peolauale tehti pidulikumat siilti: siildivormi pdhja pandi keedetud porgandirattaid, rohelisi

Katrin Laikoja, s 1968, Voru mk, Parksepa al, Voru, elukoht Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodid, seapea, seajalad, seasaba, abaliha, koorimata porgand, koorimata sibul, kiiiislauk,
terapipar, viirts, sool, loorberilehed, kuivatatud petersellijuured. Mdned korrad olen natuke
linnuliha lisanud, oli vaja dra kasutada. Korra lisasin loomaliha, eraldunud rasv ja loomaliha
maitse stildi sisse ei passi.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Tartu turuhoonest v6i mdnest lihapoest (Kaunase 'vene' poodi enam pole paar aastat, Rotaxi
lihapoodidest, korra Rakveres, nime ei méleta, aga imehindade pood vanalinnas, Pikk ? tdnaval).
Kogus joulude ajal 10 kg kanti. Kui 15-liitrisesse patta dra ei mahu, olen viiksema paja appi
votnud

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan max tund aega, raseerimise Ziletiga kdin karvakesed iile. Kui véimalik, lasen turus koodid
seibideks ja pool seapead suunurgast poolitada/saagida. Vo6i ldikan kodus kootidele ca 3 cm
tagant sisseldiked ja jalgadel sdrgade vahelt piki jalgu
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4) Kellega koos keedad stilti?
Ise ja liksi, kodakondsed narivad jalgu tile :)
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema (s 1943), seapea 'kohustuslikkuse' ammalt (s 1926).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotatud ja puhastatud lihamaterjal potti, kiilma vett peale nii, et katab. Kaane panen pooleldi
peale. lasen tasakesi keema, kergitan tiikke pisut vahukulbiga. Kui nditab keemise marke ja must
verevaht peal, valan valamusse. Pesen poti puhtaks, loputan lihatiikid voolava kiilma vee all
puhtaks. Puhta veega uuesti patta, tasakesi keema lasta. Kui tuleb veel musta vahtu, korjan ara,
heledat vahtu ka, kui kannatab koguda. Ca poole tunni parast lisan jameda soola, piprad/viirtsid
kinnikdivas traadist teesdelas. Loorberilehe ka. Jatan tasakesi podisema ca tunniks/pooleteiseks.
Minimaalne aeg, mida puhtas vees keedan, on 2,5 h. Enamasti katsun kauem keeta, gaasipliidi
koige vaiksema leegi tasasemal reziimil, kaas peal irvakil. Edasi lisan kuivatatud
petersellijuured, koorega/korralikult pestud porgandi, kiilislaugupea (risti pooleks ldigatud,
koos koorega), koorega sibula. Podiseb edasi. Kui 3+ tundi keenud (soltub, kui ldhedale 66
joudnud :) tdstan siildikraami vahukulbiga liudadele voi suurtele praetaldrikutele jahtuma.
Kurnan siildileeme 1dbi 4-kordse marli teise ndusse. Pesen 15 | siildindu jille puhtaks, valan
puljongi tagasi. Stilti 16igun kdaridega, noaga rebestatud kiulised kamakad mulle ei meeldi :) Peki
16igun peenemaks, muidu lapsed ei taha, kamar ka ca 1,5x1,5 cm voi natuke vaiksemad tiikid.
Kui leeme peale jouab juba vedela rasva kiht tekkida, roobitsen lusikaga eraldi ndusse, kulub
kartuli praadimiseks :) Loigutud liha tagasi patta, soola ja vajadusel keeduvett juurde. Mul
kipuvad liiga tummised siildid jadma, kallerdit napilt. Lasen korraks kergelt keema tdusta. Kui
panen mingi osa siilti emailkaussidesse, tdstan kohe dra. Ikka kulbiga 'pdhjast, 1abi leeme' (ema
Opetus). Viimasel ajal kasutan ka plastmassndusid, siis lasen pisut jahtuda, ma ei ole jarele
uurinud, kas need konkreetsed karbid kuuma rasvast toitu taluvad. Kohe panen eraldi 1,51+ 1,5
| kaanega karpidesse, mis laheb siigavkiilma. lilejddanud 500 ml kaanega madalatesse karpidesse.
Viimane kauss saab hommikuseks prooviks, see eraldi, sest viimasesse 1dppu voib moni
kondikild jadda (dmma dpetus :) ) Jahtub esialgu aknalaual, siis kiilmkappi. Paar korda olen osa
stildi juures kasutanud netist leitud nippi, et kausi sisepinda hdéruda kiiiislauguga. Aga enamasti
jaab laialivalamine nii 66 peale, et enam ei viitsi :)
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Siildikraam ei voi kolinal keeda, jadb hagune leem ja kallerd. Eelneva kerge kupatamisega saab
klaarima leemega siildi, kui kooti jm Zeleerivat kraami kiill, pole vaja karta, et ei kallerdu. Karssa
sisse ei 16ika (maiuspala tegijatele, véoras '6rn hing' voib tumeda liha peale ehmuda).
Veresooned jm sooned vilja, karvased nahakohad ka! Siilti peab saama avatud silmadega siiiia,
ilma et sealt midagi koledat vastu vaataks :)
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Et alati jaab osa stigavkiilma, siis viimastel aastatel 2 (max 3) korda aastas. Jouludeks, veel
millalgi enne, kui soojaks ldheb ja siildi isu vdhem on ja kunagi varastigisel. Keetmine kipub
enamasti 6htu ja 60 peale jadma: kui siildikraami hommikul turust toome, siis edasi olen
enamasti t66l ja hakkan peale ca 17-18 paiku 6htul. Aga viimaste joulude ajal sai siilt laiali
valatud kell kaks 66sel. Kees 4 tundi ja oli imehea (nagu minu siildid ikka :))
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
2x1,5 1 plastmasskarpidega kohe siligavkiilma, moned kausikestesse, viimased aastad kasutan
immargusi, tihedalt kaanega suletavaid 0,5 | plastmasskausse, mida kogun iihe kalatoodete
tootja kalatoodete s60mise jarel. Kuumalt purki tehnoloogiat ja paar kuud kiilmas hoidmist ma
ei usalda (raasumine, botulismi teema jm).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis kohe soomise jagu ja varu siigavkiilmas.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)

Loppenud aasta joulude ajal oli valmis siilti peaaegu 15 I poti tdis.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Mulle ja meile maitseb minu siilt. Kiilas olen poesiilte saanud, see maitseainete kooslus ei ole see,
millega harjunud olen (kiill maitseb poesiilt kiluviirtsine, kiill muskaadine). Kolekohti (karvana
kamaratiikk, verega sooned, silmamuna ma ise pole leidnud) ei armasta. [Imselt tuleb ka
omahind odavam?

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ausalt 0elda, ega vist polegi? Kolleegidega lihtsalt vorrelnud/arutlenud

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Minu siildist saab osa vidhemalt 5 leibkonda (meie pere, ema, de pere, amm, e dmm) + need,
kellele joulude ajal jagame ja kiilakostiks kaasa paneme.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Esimene kord/varsket siilti jargmisel hommikul niisama vormileivaga (natuke hapukas ja natske
leib maitseb). Ja siis kiilmas lauas voi ka kartuliga. Juurde klapib kange sinep, magus sinep,
dadikas, sinep adadikaga segatult, madardigas, magus tSillikaste. Lapsepodlvest madletan, et
monikord sdime vedelat/kallerdumata siilti vdiksest kausikesest, vormileiba korvale.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kindlasti l6ikan stildikraami kdaridega.

Piret Raudsepp, s 1979, Saare mk, Kuressaare, elukoht Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoodid, seajalad, muu liha (siga, kana, part).

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tartu turult, pardiliha Prismast.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen.

4) Kellega koos keedad stilti?
Ahi keedab, laps nillib.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ahjus tegemise motlesin ise vilja, lapsena mulle siilt iildse ei maitsenud ja siis ma selle tegemist
ei Oppinud.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Pesen (kui vaja) siildimaterjali ja laon ahjupotti. Peale valan nt hapukapsaleeme voi hapukapsad
ja vee, maitsestan. Kui ahjus on séed valmis, liikkkan poti koos siildikraamiga ahju ja jatan sinna
ile6o kiipsema. Teisel pdeval votan ahjupoti ahjust valja. Kurnan leeme eraldi ja puhastan liha
jahtunud kontidelt. Hakin liha tiikkideks ja panen klaaspurkidesse. Leeme kuumutan uuesti labi
ja valan lihale peale. Purgid sulgen hermeetiliselt kaanega. Siilt v3ib nii seista péaris kaua, sest on
hapum kui tavaline silt. Selline siilt on ka monusa kiipseliha maitsega, erinevalt keedetud
suldist.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Sahmerdamine, sebimine ja koera taga ajamine s60gi tegemise ajal kutsub esile dgedamad
tundeviljendused. Seega, pean enne perekonda teavitama, et selliseid asju mdnda aega ei
tehtaks.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

Jjms)

Siis, kui isu peale tuleb.

127




9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaspurkides keeratava kaane all.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis voi talvel ka jahedas panipaigas.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga v6ib tulla kuni 3 kg. Kuna teengi siildi kohe purkidesse ja sulen hermeetiliselt kaanega,
siis saab seda siilti mitu nadalat siiiia.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kindlasti on vajalik ise varskest toorainest, mis ei sisalda lisaaineid, siilti teha ja selline siilt on
liigestele kasulik
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kolleegiga, kes armastab ise ka siilti teha, laps ka kérvalt dpib.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan, kui suurem laar tehtud on.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuli ja sinepiga, kui siilt ise hapu on, siis dadikat vaga ei vajagi. Vahel voib ka leiva peale
loigata.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Hapukapsa, mis siildi keetmisest jargi jaib, so6me ka ara.

Janina Paddam, s 1958, Ida-Viru mk, Kohtla-Jirve, elukoht Rapla mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Seakoot, lisaks seajalad , vahest seapea, kana, sibul, porgand, terapipar, loorberileht, sool.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?

Talunikelt, kohalikust toidupoest.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)

Kraabin iile sooja vee all, vanasti kdrvetasin karvad (kui olid) gaasil, elektripliiti kasutades peab
raseerima, leotan kiilmas vees.

4) Kellega koos keedad stilti?

Enamasti iiksi v0i siis on abikaasa abiks, eriti hakkimisel.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Vanaemalt (siind. 1913), hiljem ikka olen vaadanud mdénda kokaraamatut véi kokandussaadet,
aga pohiline tuleb vanaemalt.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Lihakraam kiilma veega keema, korjan vahu, lisan juurviljad ja maitseained. Kui liha on pehme,
tostan jahtuma, vedelik 1dbi sdela ja pott puhtaks. Siis hakin liha, panen potti tagasi ja ajan
keema. Proovin soolasust - peab olema natuke soolasem, sest jahtudes muutub magedamaks.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
Jjms)
Ei ole, keedan siis, kui isu tuleb ja talvisteks piihadeks kindlasti ka.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Oleneb milleks seda siilti vaja oli - kui peolauale, siis panen siildivormidesse, kui igapaevaseks
tarvitamiseks, siis kaanega suletavatesse plastkarpidesse.
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10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahekapis enamasti.

11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?

(stigavkiilmutad jms)

Tavaliselt keedan kolm kuni neli kilo siilti, selle koguse jouab perega &ra siiiia ilma eriliste
sdilitamismuredeta.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Keedan tihti sest usun, et siilt on kasulik liigestele, pealegi kodune siilt on maitsev, koosneb
ehtsast kraamist, on toitev, mugav perele s66ta ja hinna poolest vastuvdetav.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen jaganud oma teadmisi nooremale dele, tiitrele ning miniatele.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Tavaliselt saavad ikka ka lahedased ja tuttavad, eriti liksikud inimesed, kes ise ei keeda.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Stuitiakse tugevaks hommikus6ogiks eraldi einena, 16unaks koos kartulitega ja vahest ka ohtul
suupisteks. Maitsestatakse meil nii dddika, madardika kui sinepiga, laste lemmik on mustardika
salat.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Arvan, et kdik peaksid rohkem s66ma siilti, eriti liigesehaigustega inimesed.

Helle Esna, s 1960, Viljandi mK, Viljandi v, Kaavere k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, sool, pipar, loorberileht. (Kui kodus veel siga peeti, siis pandi stildi sisse ka seapea, saba,
neeru.)

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tanapaeval turult voi kauplusest (ennemalt pidasime kodus sigu).

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Loputan veega lile ja vaatan, et karvu poleks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt (s 1933. a.) ja vanaemalt (s 1912. a.) - kodust. Meie peredes on alati siilti keedetud.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kiilma veega suuremasse potti keema (nii et siildimaterjal oleks iileni kaetud), lasen keema
tousta, riisun pealt verivahu, keeran kuumuse vaiksemaks, lisan soola ja pipra (terad
ilmtingimata) ja jatan vaiksele kuumusele keema. Kui liha on pehme ja kondi kiiljest lahti (3-5
tunni parast) votan liha potist, 16igun vaiksemaks, kurnan leeme labi ja panen kdik uuesti potti
tagasi. Lisan natuke loorberilehte ja lasen veel 10-15 min haududa. Loorberilehed korjan enne
vaiksemateks portsudeks jagamist vélja. Natukene jahtunult tdstan kaussidesse vdi karpidesse
tarretuma.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Ei tea mingeid kaske olnud olevat.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)

Siilti teen alati jouluks ja ka tdhtsamaks siinnipdevaks, muul ajal aeg-ajalt - nii kord voi kaks
paari kuu jooksul ja nii, et hommikul keema ja pealtldunaks hanguma.
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9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekkkaussides voi plastmasssailituskarpides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen tavaliselt 2-3 liitrit ja reeglina saab 6igeks ajaks otsa.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean vajalikuks. 1) See on oskus, mida kdik ei viitsi ega oska teha. 2) Kodusiilt on alati maitsvam
kui poe siilt.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Proovin tiitart 6hutada siilti keetma.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Nii omale kui jagamiseks, sest kdik kiidavad minu keedetud siilti.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
S66me nii leiva kui keedu- véi praekartuliga, nii sinepi kui madardikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Meie peres pole mitte kunagi (nii palju kui mina maletan) pandud siildi sisse ei sibulat ega
porgandit.

Evald Krillo, s 1957, Voru mk, Vastseliina v, Kivi Kk, elukoht Voru v, Tiilitsmae k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
1 seapead, 4 seajalga, 4 seakooti, 5 keskmist sibulat, 4 keskmist porgandit, sool, 6-7
loorberlehte, musta terapipart.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Materjali ostan talupoest voi talunikult. Teine pool kiisimusest leiab kiis. nr. 1 alt.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan liha eelnevalt 1 60, siis pesen liha labi kahest veest, vajadusel ka kupatan liha enne
l6plikku keemapanekut.

4) Kellega koos keedad stilti?
Siildi keedan iiksinda. Siilti puutma (s.o. véru keeles), tiikkeldama kutsun appi dmma. Koos on
16busam.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Siildi keetmist 6petas mulle tadi, kelle siinniaasta 1922. Tadi elas ka Vérumaal, Lasva vallas.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen liha potti, lisan vett nii palju, et liha on veega kaetud. Kui liha keema laheb, korjan vahu.
Kui liha on keenud umbes 1 tund, siis lisan juurde porgandi, koorega sibulad, loorberlehed ja
pipra. Jatkan vahu korjamist. Kui liha kondi kiiljest lahti laseb, see on umbes 3-4 tunni parast,
votan liha potist vélja ja panen jahtuma. Kui liha jahtunud, hakkan liha tiikeldama. Kurnan
lihaleeme labi sdela, lasen leemel seista, riisun kulbiga leeme pealt rasva, et hiljem hangunud
siilt pealt liialt rasvane ei oleks. Panen leeme sisse tiikeldatud liha, maitsen, vajadusel lisan
juurde soola, lasen siildi keema, korjan veel tekkinud vahu ja panen siildi kaussidesse jahtuma.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Siilti peab keetma norgal tulel u 3-4 tundi. Siis saab siildileem selge ja stildi kallerdus tugev.
[lusa varvi annavad stldile sibulad koos koortega keetes. Kindlasti peab keetmise ajal korjama
vahu.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Siilti keedan kindlasti jouludeks, siinnipdevaks, ka siis kui isu tuleb. Kindlasti alustan siildi
keetmist varahommikul. Hea siildi keetmine nduab aega!
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti hoian plekk- voi savikausis, ka spetsiaalsetes vormides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Siilti hoian kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti saan korraga 6-8 kaussi. Sdilitan stigavkiilmikus.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Mulle meeldib stildi keetmine, pere armastab vaga seda traditsiooni.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sopradele oleme nadpunditeid jaganud. Aga ikka s66me koos nendega meelsasti minu keedetud
stulti.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

Siilti jagan lastele ja sdpradele. Kiilla minnes vétan sageli oma stildi kaasa.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti s6dme koos kartuliga ja kdrvitsasalatiga, sdbrad s66vad dadikaga ja sinepiga.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Kdige parema siildi saab ikka varskest lihast, mitte siigavkilmikust iiles sulatatud materjalist.
Parim siilt saab, kui kasutad keetmisel allikavett!

Eveli Leppik, s 1975, Viljandi mk, Viljandi, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, seajalad, sealiha, kanaliha, porgand, sibul, loorberilehed, must terapipar, vesi, sool.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest ostan. Kéiki lihakomponente 4 kg.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen vastavalt vajadusele. Kupatan kuumas vees.

4) Kellega koos keedad stilti?
Oleneb olukorrast. Vahest iiksi, teine kord koos dmma vdi emaga. Kui ammaga koos, siis tuleb
mangu neljajalgne kass nimega Mirri.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ema s 1949, amm s 1949, Viljandi oppekeskus koka eriala, TEKO koka kutsekvalifikatsiooni
tostmine.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Pesen kiilma veega, vajadusel 1dikan, kupatan, panen uue kiilma veega liha keema. Rdstin
pliidiraual koos koortega pooleks ldigatud sibulad kena pruuni varvuse saavutamiseni.
Porgandid koorin. Lisan kodgiviljad potti parast vahu eemaldamist. Maitseained koos
koogiviljadega. Keedan kdike koos madalal kuumusel nii, et vedelik kergelt vareleb 3-4 tundi.
Eemaldanud liha kontidelt, 16ikan liha vaiksemaks tiikkideks. Kurnan puljongit ldbi sdela. Segan
liha puljongiga. Lasen kdigel jahtuda. Tdstan segu vormidesse. Jahtunult/tardunult panen peale
kaaned ja seejarel kiilmkappi.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Keelde ja kaske ei poolda.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Enne joule kindlasti. Enamasti alustan hommikul kell 8:00.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plastmassist karbid, kaanega suletavad pikemaks sailitamiseks. Siildivormid kohe s60miseks.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp véi sahver.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Nii palju kui 4 kilost materjalist vilja tuleb. Uldiselt siiiiakse siilt nidala jooksul dra. Tore on
omavalmistatud siildiga kiilla minna ja sugulastele r60mu valmistada.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Tean tapselt, millest siilt koosneb. Ei lisa Zelatiini. Saan siildi oma maitse jargi.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Hetkel ei ole keegi huvi tundnud peale teie.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan sugulastega ja oma perega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartulisalati kdrvale, koos keedetud kartulite ja verivorstidega. Iseseisvalt sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kondid saab naabri Muri endale. Enne toidu valmistamist pese kded. Loputada metallvorme
eelnevalt kiilma veega. Siildi soolaga maitsestamine pigem keetmise 16pus. Vormi pdhja véib
ldigata keedetud porgandirattad, peterselli lehte.

Egne Liivalaid, s 1969, Tartu mKk, Tartu, elukoht Laane-Viru mk, Viike-Maarja al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koot, seajalad, sibul, porgand, loorber, pipar, sool, vesi.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Aastani 2016 kasvatas dmm sigu ja liha oli oma; kahel viimasel aastal kauplusest Oma porsas.
Neli jalga ja kaks kooti.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei leota, pesen, koorin vahukulbiga hoolsalt vahtu.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaemalt, s 1916.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Lihakraam pesta, potti. Katta kiilma veega, kusjuures vett umbes paari cm jagu iile liha. Keema
lasta, seejarel vdahendada tuld, nii et ainult paar mulksu tuleb. Korralikult tekkivat vahtu
eemaldada. Seejarel lisada loorber, sibul (koorimata), porgand. Keeta u 8-9 tundi. Léikuda.
Porgandit valmis stldile ei lisa.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Jahtuma jaetud stilt ei ole tuuletdmbe kaes.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

Jjms)

Joulud.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekk voi savi. Kunagi ei ole ndinud meie peres siilti pandavat klaasi ega plastmassi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
6-8 kaussi. Ei sailita. Pere tarbib ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Meditatiivne; erilise stindmuse hongu andmine kodule.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Otseselt mitte. Pojad teevad siiiia, aga mitte siilti.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Joulu teise paeva pikal hommikus66gil. Enamik s66b dadikaga. Jargmistel paevadel ka kartuliga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kui vanaema elus olj, siis tehti alati kahte sorti stilti - tavalist ja laste siilti. Laste siilt oli liha
hakklihamasinast ldbiaetud massiga ja seetdttu ei jadnud valmis siildis kallerdis eraldi.

N, s 1933, Saaremaa, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodi otsad, kana, sibul, maitseained.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan 60 otsa.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ema jargi.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen keema ja keedan pehmeks. Vaht dra. Kana keeb kiiremini, vdetakse varem vilja.
Maitseained ja sibul I6pupoole. Liha jahtuma ja siis tuleb tiikeldada. Vedel ldbi sdela.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Teen, kui tahan.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Sailituskarbid, plastmass.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
5-6 karpi.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
On jah. Kodune maitseb paremini.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan sugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga, rosoljega, dadikaga.

Heldj, s 1951, Saare mk, Metsara Kk, elukoht Jogeva mk, Ulvi k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea ribi-, ja suuremaid konte koos vahese lihaga, sea ees- ja tagakoodid ja jalad, seasaba, seapea,
vasika konte ja liha (lapsepdlvest maletan, et panime ka vasika pea ja jalad, nahk eelnevalt
eemaldatud), vahesel maaral kanakoibi, porgandeid, mugulsibulaid, terapipart, loorberilehte.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Siildimaterjali hangin juba aastaid teada-tuntud looma- ja seakasvatusfirmast, kokku 10-12 kg.

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan eelnevalt sea pea (posed ldikan dra), jalad ja koodid Ziletiga. Kupatan kogu lihakraami,
korjan vahtu ja lasen veidi-veidi keeda, tdstan kogu siildimaterjali suurde kaussidesse kuhu
eelnevalt kiilm vesi lisatud, pesen korralikult kogu materjali vahust puhtaks, pesen korralikult
ka keeduanuma.

4) Kellega koos keedad stilti?
Keedan tiksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt - siind. 1927, vanaemalt - siind.1910, vanaonult - siind. 1925.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Suure poti asetan puukiittega pliidile poti koos kiilma veega, lisan puhtaks pestud siildimaterjali,
vett peab olema niipalju, et liha oleks kaetud vdi veidi rohkem (vanaema opetus: siildimaterjalile
ei tohi vett lisada hiljem, keemine peab olema viga aeglane ja kaane all keeta ei tohi - muidu
saad halli varvi ja hdguse siildi). Lasen aeglaselt keeda, korjan vahtu niikaua, kui seda ollust
tuleb, lisan porgandid puhastatult, musta terapipart, loorberilehti, koorega sibulad. Keedan 3-4
tundi nii, et siildileem vaevu keeb, liha 166b luude kiiljest lahti. Liha ja porgandid tdstan suurde
kaussi jahtuma, leeme kurnan teise suurde potti jahtuma. Eemaldan rasvase osa tailihast ja naha
kootidelt, hakin (nopin) kogu liha. Selle ajaga on jahtunud siildileem, eemaldan rasva leemelt,
lisan hakitud tailiha ja porgandid. Hakitud liha ja leeme lasen korraks vaikselt keema, lisan
purustatud musta pipart ja hasti peeneks tambitud loorberilehed, kiiiislaugu lisan pressitult,
lisan soola nagu dpetas vanaonu (soola olgu niipalju kui supile paned), sest jahtudes muutub stilt
alati magedamaks, lisan ka pruunistatud suhkrut - annab siildile ilusa varvi (ema Opetus).
Maitse - maitse voib-olla on veel vaja maitset lisada (soola, pipart). Téstan kuuma siildi
vormidesse ja vaikestesse emailkaussidesse. Siilt jahtub-tarretub 66 verandal jahedas. Hiljem
asetan kiilmkappi daraso6mist ootama.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Kasud-keelud: siildimaterjal tuleb alati peale kupatamist pesta, keeda siilti ilma poti kaaneta
aeglaselt, korja vahtu niikaua kui tuleb - vanaema 6petussdnad, eemalda pekk ja rasvased osad
tailihast, jahtunud siildileemelt korja rasvakiht, lisa pruunistatud suhkrut - ema 6petus, soola
olgu niipalju kui supile paned - vanaonu dpetus, siildi tarretamine Zelatiiniga lubamatu - ema
Opetus.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Peamiselt jouludeks.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Emailkausid, siildivormid, siigavkiilma panen vaikeste plastimbritega.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris, kiilmkapis ja siigavkiilmikus.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
10-12 kg stldimaterjalist tuleb paris palju silti. Mida joulude ajal ei jaksa tarbida, ldheb
stigavkiilma ja sugulastele kostiks.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Siildi keetmine joulude eel on meie peres traditsiooniline. Ise valmistatud - hasti tehtud.
Hoolikalt valitud tooraine ja loomulikul teel tarrendumine. Poest saame siildilaadse toote - liha
Zelatiinitarretises.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Poegadele, miniatele, lapselapsele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdoimlastega?
Oma tarbeks ja sugulastele, sopradele kostiks.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana, vahel ka lisandina kartulile. Kasutame &dadikat, sinepit, omavalmistatud
akilist (tomat - kiitislauk - madardigas, suhkur, sool, 4addikas), omavalmistatud kurgi- korvitsa-,
peedi salatid, toorsalatid.

Andres, s 1964, Tartu mk, Tartu

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, seakoot, sealiha, porgand, sibul, loorber, pipar, viirts.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult vastavalt laarile.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Seajalad puhastan, teen 16iked sisse. Koodid puhastan ja raiun vidhemaks. Liha teen peenemaks.
4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt iiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised siildi valmistamiseks? (kellelt, kust,
slinniaasta)
Emalt, vanaemalt, kodust. Ema s. a. 1937,vanaemal 1906.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kui saadud toore on toddeldud ja valmis, siis kupatan ja pesen labi. Siis panen keema ja kui keeb,
siis veerandi aja pérast lisan porgandi, sibula ja viirtsid. Pidevalt eemaldan vahu, kui keeb. Poole
keemise peal lisan soola, natuke suhkrut. Ja eemaldan liigse rasva.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Keedan siis, kui isu tuleb.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Roostevabades ndudes.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tegu nadalaks, kui ei s60, siis laheb siigavkiilma. Parast sulatan ja keedan timber.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean seda vaga vajalikuks - esiemade juured.. Poest ma oma siilti ei saa osta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ko6ik saavad.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ikka kartuli, hapukapsaga. Sinna kdrvale dadik, sinep ja madardigas. Monele veel tSilli ka.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Pits viina ka kdorvale.

Erki Uustalu, s 1970, Jogeva mk, Péltsamaa v, Pikknurme k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Tavaliselt: pool seapead, 2 jalga, koot, tiikk praeliha, 6 sibulat, paar porgandit, sool, pipar,
loorber. Olen kasutanud ka kana-, lamba-, vasika- ja metssealiha. Kausi pdhja panen
kaunistuseks konservherneid ja porgandit.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Lihakarnist, poest.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaema (s 1911), amm (s 1938).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keema minnes eemaldan vahu, lisan maitseained, sibula ja porgandi. Keedan vaiksel tulel 6-8
tundi. Sageli jagan keetmise kahe paeva peale.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, édsel, pdeval
jms)
Joulud ja veel paar kolm korda talve jooksul.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, plastmass, plekk.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp, sahver.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga 3-5 kg siilti.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Traditsioon ja otsekui rituaal.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Peolaual kindlasti kartuliga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Jatku siilti!

N, s 1980, Hiiu mk, Emmaste, elukoht Harju mk, Rae v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koot, sorg, abaliha, sea kdrvad, sibulad, kiiiislauk, pipar, viirts, loorber, till, porgand, sool, vesi.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kas talunikelt voi Balti jaama turult.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kondid raiun tiikkideks, leotan 606 labi kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad siilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaemalt, Atsalama, s 1919.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keema, vaht koorida, keeda 6 tundi, haki, kuumuta, kaussidesse ja purkidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Jalgi, et vahtu ei jadks, muidu tuleb hagune.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskausid voi -purgid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
3-4 liitrit, tilejaanu on purkides kilmkapis.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Isetehtud on hasti tehtud ja oma maitse jargi.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tlitrele, aga ta on veel liiga vaike, et tapselt aru saada.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma tarbeks ja sugulastele.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Leival vorsti/singi asemel, lisandina kartulite kdrvale, mees s66b dddikaga, mina ja laps sinepiga.
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Triin Parlin, s 1985, Jiarva mK, Tiiri, elukoht Tartu mk, Tartu

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, sealiha (karbonaaditiikk), kanakintsud, sibul, porgandid, sool, pipar, loorber, viirts.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult ja ikka mitu kilo asju korraga.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan liha 66 1abi vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaema Eevilt (s 1944), internetist.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen leotatud liha vette keema, koorin vahu ja kui vahtu enam ei tule, siis lisan sibula,
porgandid, loorberi ja viirtsi. Seejarel keedan madalal tulel 4h. Kurnan siildileeme l4bi soela
teise potti ja puhastan liha luudelt ning tiikeldan. Seejarel lisan liha leemele, panen maitse jargi
jamesoola ja pipart ning panen enne veega niisutatud kaussidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, éésel, pdeval
jms)
Joulude paiku tehakse meil siilti.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mina hoian plastmassndudes (Tupperware omad), samas mu vanaisa ja dmm kasutavad
alumiiniumist kausikesi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga teen 6 1 siilti ja kui ise ei jaksa siiiia, siis annan emale ja ddedele ja isale. Nemad meil
siilti ei keeda.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Véaga vajalikuks. On oluline hoida traditsioone ja traditsioonilisi toite elus. Anda edasi teadmisi
tulevastele polvedele.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen kirjeldanud stilditegu oma dele, aga ta ei ole ise teinud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Igat moodi: siilt 4adika ja kartuliga, leivaga koos, vaid siilt 4ddikaga. Vahel sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu jaoks on oluline traditsioonilise toidu pakkumine. Seet&ttu olen ise kiipsetamas leiba vana
retsepti jargi juuretisega ja seda teeb mu O6petamisel ka mu dde. Traditsioonilised tdhtpaeva
toidud on mu jaoks vaga olulised.
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N, s 1970, Harju mk, Tallinn, elukoht Saare mk

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, seajalad, seakorvad, maks, vasika- vdi kanaliha, porgand, sibul, loorber, terapipar, viirts,
sool.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Ostan otse tootjalt.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Vajadusel eemaldan karvad, loputan vee all 1abi.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt. Ema périt Saare maakonnast, Laugust, stindinud 1926. a.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen lihad keema, eemaldan vahu, lisan maitseained, porganditiikid, koorega sibula, keedan
vaiksel tulel kuni on nédha, et liha hakkab kondi kiiljest eemalduma (ca 1,5-2 tundi) Siis eemaldan
kondid, tiikeldan, kurnan vedeliku ja lasen uuesti keema, maitsestan soolaga.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jouludeks alati, muul ajal vastavalt soovile.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, plekk.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga valmib siilti u. 6 1 ja kdik laheb kohe s66miseks ja/vai kiilakostiks.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Vajalikuks, sest kodune siilt maitseb rohkem. Oma osa on ka traditsioonil - ei kujuta ette
joululauda ilma stildita. Véljaspool jouluaega on siilt super mugav toit, millest jagub mitmeks
paevaks ja mille hind on soodne.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen kiill - titardega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Alati jagan ka sugulastega, sama teevad ka nemad.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii kartuliga kui ka voileival. Tavaliselt lisame sinepit.

Siiri Toomik, s 1955, Voru mk, Voru, elukoht Voru

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Kui kasvatasin ise sigu, siis said siildi sisse pandud: seajalad, seapea kdik osad, ka kdhrelised,
nditeks kori ja keel; 1 koot, stida, monikord ka neerud, taist ja pekist liha. Mitut eri koostisega
stlti ei keedetud (naiteks puhast koodi- voi jalastlti), kdik pandi kokku. Tanapdeval teen vaga
vaikese koguse siilti: pool pead, kaks kuni neli jalga, taist liha, kooti ei lisa, pigem keelt.
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Vaatamata koikidele kaasaegsetele maitseainevdimalustele ja - segudele, eelistan ikka soola,
pipart, loorberit ja kindlasti sibulat, vidhesel maaral kiiiislauku.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kui kasvatasin ise sigu, siis oli siildimaterjal muidugi oma sea liha. Hilisemal ajal olen ostnud
kauplusest, eelistades kodumaise, lausa omakandi tootja kiilmutamata toodangut. Olen nautinud
varahommikust teiste siildiusku inimestega koos seapea jarjekorras seismist, et ikka varske
kraam saada!

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen siildi sisse mineva liha jooksva vee all 1abi, hiiiibinud vere tiikid, kui leidub, eemaldan.

4) Kellega koos keedad stilti?
Kui lapsed olid veel kodus ja &mm elas, keetsime enamasti koos (tdhtis oli maitsestamisel mitme
inimese arvamus), lapsed, ka teised pereliikmed aitasid 16ikuda. Tanapaeval keedan siilti tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Kui hakkasin ise sigu kasvatama (1980), ei teadnud linnas kasvanud inimesena ei
loomapidamisest ega siildikeetmisest midagi. Oma lapsepdlvekodust siildikeetmist ei maleta.
Liha ja subproduktidega "limber kdima", siilti keetma, verivorsti tegema jne. 6petas mind amm
Helju Toomik (1924-2016).

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kui siga tapeti, piiiiti stlt keeta lihe esimese toiduna. Toorainet oli palju, siilt keedeti suures
kastrulis ja see vottis paris palju aega, aga oli ka huvitav, 16bus ja peret siduv tegevus. Lihatiikid
pandi keema mitte vaga suurte ega ka vadikeste tiikkidena, aga nii, et neid kastrulis ikka segada ja
liigutada sai. Kui liha oli keema ldinud, vdeti hoolikalt vaht pealt (see 1dks eraldi kaussi koertele-
kassidele-kanadele). Siis pandi maitseained: sool (eelistatavalt jaime keedusool), loorber, viirts,
mitut sorti pipart, kiiiislauk ja palju sibulat. Amm ei koorinud sibulat, 16ikas vaid sektoriteks,
niimoodi jadvat stldileemele ilus pruunikas varv. Vaiksel tulel jatkati keetmist, maitsti ja arutati,
et mida lisada, dra votta ei saanud ju enam midagi. Selleparast oldigi soolaga esialgu vaga
ettevaatlik, liha tdombab maitset endasse, seega pidi siildileem keetmise ajal olema natukene
tugevama maitsega. Matti voeti ka, nditeks sea pdse tiilkke, mida siis kuumalt, soola peale
riputades, leivaga koos isukalt s66di. Kui liha oli piisavalt pehme, vdeti tiikid valja jahtuma. Leem
kurnati 1abi tiheda sdela. Siis algas 16ikumine, mis oli vaga 16bus tegevus. Paremad ja taisemad
tiikid pisteti suhu, kellele meeldisid krompsluud, krobistas neid. Neerud ja siida 16igati hasti
vaikesteks tiikkideks, n6 peideti dra, sest kdikidele need ei meeldinud, samas andsid nad siildile
taisust ja tihedust. Meil oli siin eriarvamusi, &mmale meeldis leida siildi seest terveid seavarbaid,
et neid siis ndrida ja lutsutada, teistele pereliikmetele see eriti ei meeldinud, nii tegi amm endale
kausikese n6 "oma siilti". Uldiselt ei meeldinud kellelegi, kui seajalgadele oli karvu peale jainud
(nali oli see, et mis, karvadest on ju hea seajalg siildi seest vilja sikutada...), see tidhendas, et
meestel kisti seajalad puhastamise ajal eriti puhtaks teha, teiste tiikkide kiiljest 16igati vajadusel
karvased osad dra ja pandi koerale. Meie peres ei tahetud eriti vdikeste tlikkidega siilti, no
sodisiilti, samas, suuremad pekised tiikid oli vaja peenemaks 1digata, et lapsed neid sé6mise ajal
vdlja ei sordiks. Piiliti teha nii, et vaikesi luutiikikesi ei jadks stldi sisse, kellelegi ei meeldinud
hamba all luud tunda. Juhtus, et &mmal sattus ikka puhta liha hulka nahtav luutiikikene, siis
piiiiti see asi markamatult dra parandada. Puhtaks 16igutud luud lutsutati iile, luutidi koputati
vdlja, aga seda siildi sisse ei pandud, ja 16puks oli koikidel kdht vaga tais. Vanaperenaine Manni
soi alati taldrikutdie sooja siilti leivaga. Ldigutud siildimaterjal pandi leeme sisse tagasi, kdik
lasti veel korraks keema, maitsti, pandi vajadusel veel midagi juurde. Olid juba tervisliku
toitumise meeleolud (1980-1990), ja kuna nagunii kooriti siildi pealt enne s66mist rasv ara, siis
meie korjasime juba kuuma stildi pealt nii palju rasva ara, kui vdhegi saime, see pandi hiljem
praekapsaste sisse. Mehed kurjustasid kill, et nii ei ole see enam siilt... Stlt pandi anumatesse
hanguma. Kui kogus oli vdga suur ja olemas oli juba siigavkiilmik, panime hangunud siilti
kilekottides stigavkiilmikusse, kust seda siis hiljem iiles sulatati, taas hangutati ja s66di.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Ei olnud niisuguseid kédske ega keeldusid.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Loomi pidades tapeti siga ikka enne aastavahetust, siis keedeti ka siilt. Seatapu jarel oli seda
kraami, mis kohe oli vaja dra valmistada palju, seega ei saanud ajast vaadata, tehti nagu jarjega
jouti, tihti stilt ja pasteet podisesid korvuti kateldes. Kuna minu dial on siinnipaev juunikuus, siis,
juba siigavkiilmikute ajastul, on siilti keedetud siigavkiilmutatud lihast ka &aia suviseks
slinnipaevaks. Tdnapdeval keedan siilti palju vdiksemas koguses ja ainult jouludeks.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Olid olemas need lainelise servaga plekist erineva suurusega stildindud, aga kuna kogus oli nii
suur, siis need ei 6igustanud ennast, panime ikka suurematesse emailkaussidesse. Viimane kauss
margistati, sest selles oli kindlasti pdhjavajunud luutiikikesi. Stigavkiilma ldks ruumi kokkuhoiu
mottes kilekottides. Tédnapdeval eelistan niisuguse suurusega vidiksemaid klaaskausikesi, et
kogus oleks korraga dra sé6dav.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvel seisis verandal, sest kelder oli niiske. Muidugi kiilmkapis, tdnapéaeval ainult kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Panen siildi vdikestesse klaaskaussidesse, need kiilmkappi ja pililian ka dige kiiresti dra siiiia, et
mitte siigavkiilmutada ja uuesti sulatada. Keedan vaikese koguse stilti.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodune siildikeetmine vd&iks olla olulisem kui ta on, minu jaoks on see {isna oluline osa
aastavahetuse pidustuste saabumise meeleolust (kuigi mitte igal aastal ei keeda stilti). Samas on
ta tddmahukas protsess ja tdnapdeva inimesed, eriti lapsed, ei armasta enam vaga stlti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kuigi otseselt ma kellelegi loengut pidanud ei ole, usun, et minu kaks tiitart, kes on muidu ka
head s00gitegijad, saavad siildikeetmisega kindlasti hakkama.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ajast, millest parineb minu stildikeetmise 6ppimine ja suurem keetmine (1980ndad aastad),
jagati silti alati sugulastele, naabritele. Tanapdeval pakun kiilla tulnutele, kui juhtuvad sel ajal,
kui olen siilti keetnud.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Noorem rahvas siilti viga ei armasta. Mina olen tarvitanud ja tarvitan stlti ka leiva peale
ldigatuna. Tanapaeval poestldist olen keetnud suppi, siildist saab vaga hea supivedeliku. Kui oli
no uudsestilt, siis s66di ka niisama, tiikk leiba vaid korvale. Tavaline oli ja on siilt keedukartuliga.
Meil oli kombeks teha sinna juurde kiilm hapukoore- ja kiilislaugukaste. Uuema aja asjadest
meeldib mulle viga siilt majoneesi voi ketSupiga, ka tdnapdevaste mahedate sinepitega. Minu
vanemad soid siilti ainult d4ddikaga, mdnikord ka kange sinepiga, mulle didikas ei ole kunagi
et nende lisanditega stildi head maitset ei tunnegi.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Eesti elavate vdlismaalaste suust kostub tihti, et siilt on nende meelest kdige eemaletdukavam
toit Eestis... Ju siis ei ole nad juhtunud head siilti saama. Voi pelutab see, et ei teata, millest see
oieti on kokku segatud? Kellele meeldib peenestatud siilt, kellele niisugune, kus suuremad
lihatiikid sees on, kellele rasvasem, kellele peaaegu vaid kallerdisest koosnev... Tdnapaeval on
koiki "stildiliike" poest saada. Kardetakse ja kurdetakse, et siilt on rasvane - siilt on minu
meelest iiks kdige paremas balansis olev toit — puljongit, rasva, taid... Eriti kui selle ise keedad!
Tahtis on hea maitse, milles minu arvates peab olema tunda liha maitset, aimu sibulast ja
loorberist, soola pigem vahem kui palju.
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Kiille, s 1973, Saare mk, Kuressaare

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, seakdrvad, sealiha, veidi loomaliha, maitseained.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
K&ige suurema poti tiie (hetkel 8 liitrit).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Otse potti, keedan vaiksel tulel.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaemalt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Liha potti, keema. Siis keeran temp. alla ja lasen haududa, kuni liha hakkab kontide kiiljest lahti
tulema. Siis lisan maitseained, juurviljad (juurviljad vdikeses koguses maitseainetena).
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mis katte juhtub; panen ka purki, et sailiks kauem.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp, kelder.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kaanetan purki; teen korraga kdige suurema poti tdie, hetkel on see 8 1.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Hea odav toit, mida saab suures koguses ette teha, et ei pea iga paev keetma.
Kuna praegu on enamus toitu viga rafineeritud, minule teadaolevalt sisaldab siilt vajalike aineid,
mida mujalt saab vahe.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile, d4adikaga; ka leivale vorsti asemel.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Sooge stilti! Hea kraam ;)

Ene Odraks, s 1954, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodid, liha, sibul, viirts. pipar, sool, loorberileht.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest, tavaliselt 2 kooti ja natuke liha ka juurde.

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vims)
Pesen koodid ja panen 66ks kiilma vee sisse likku.
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4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema opetas. Ema silind. 1928. a.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kupatan koodid (koodid peavad olema 2-3 tiikiks 166dud) ja liha. Valan selle vee dra ja niiiid
panen koodid ja liha kiilma veega keema, riisun vahu. Siis lisan kaks suurt ratasteks 1digatud
sibulat, jatan neile natuke koort peale. Panen ka viirtsi ja 9 terapipra ning iihe loorberilehe,
soola. Keeb 3-4 tundi hasti vaiksel tulel, siis jaab siilt selge. Siis vitan liha valja ja tiikeldan.
Kurnan vedeliku. Siis segan liha ja vedeliku kokku. Panen vett juurde kui on vaja ja maitsestan
soolaga - peab olema supist soolasem. Lasen veel kord keema tdusta ja siis panen siildi
vormidesse, mis on eelnevalt kiilma veega marjaks tehtud.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilt ei tohi vaga tugevasti keeda, siis jaab siilt hall.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, siinnipdevad.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed plekist stildivormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahver talvel, kiilmkapp muul ajal.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen kas iihest v6i kahest koodist ja natuke liha juurde. Kui teen rohkem siilti, siis panen 1-2 0,7
| kaanega purki ka téis ning see seisab kiilmkapis. Tarvitan 2-3 nddala parast dra.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodus tehtud siilt on parem.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Oma pere jaoks.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti stitiakse kartuliga, siildi peale valatakse lahjendatud aadikat.

Heli Tougu-Hiiemdie, s 1974, Rapla mk, Rapla, elukohad Harju mk, Tallinn ja Jarva mk,
Someru k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad ja koot kindlasti, vahel pool seapead, vahel seasaba, taine tiikk sea abaliha v&i
kaelakarbonaadi voi muud taisemat pehmet liha, vahel tiikk veiseliha v6i hoopiski kanaliha,
kindlasti sibulad, porgandid, pipar, jime meresool, viirtspipar ja loorberilehed. Kindlasti EI lisa
traditsioonilisele stildile Zelatiini ning kiiiislauku ja ei kasuta seljakarbonaadi, kuna see jaab liiga
tuim. Lisaks olen teinud mittetraditsioonilist stilti ainult kanast ja ka kalast.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult - Keskturult, tavaliselt Ardu lihaletist ja supermarketist, sibulad on enda peenrast voi
Peipsi kandist. Liha tuleb vahel ka mone tuttava-tuttava kaudu talust. Liha peab olema
eestimaine. Kokku niipalju, et 10 I pott saab tihkelt téis.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Vahel leotan liha 66 labi. Juurviljad pesen, kuid ei koori, rostin pooleks ldigatud koorimata
sibulad ja porgandid pliidiraual, need annavad maitset ja kuldset varvi.

4) Kellega koos keedad stilti?

Uksi, perega voi sdpradega.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanematelt (1950 s ema Setumaalt ja 1951 s isa Tapalt, hilisem koos elu Kesk-Eestis Rapla- ja
Harjumaal) ja &mmalt (1951 s Setumaalt, hilisem elu Jarvamaal), koolist (1989-1992 Poltsamaa
Kodu- ja Pollutéokool) ja internetist.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Pesen materjali, vajadusel leotan 60 ldbi, panen keema. Keema tdustes riisun vahu ja hoian
vaevu mulisevana. Kui vahtu enam ei eraldu, lisan rostitud juurviljad ja maitseained. Keedan
vahemalt 4 tundi, tavaliselt rohkemgi. Tostan liha leemest vilja, jahutan veidi ja hakin. Seajalad
ja muu pehme kamara ja krdmpskondiga materjal saab maiuspalana niisama dra s66dud juba
hakkimise kaigus. Siildi sisse 1dheb iildjuhul ikkagi taisem liha. Leem saab ka labi kurnatud ja
uuesti keema pandud koos hakitud lihaga. Riisun pealt iileliigse rasva. Keema tdustes timmin
soolasuse ka parajaks ja seejarel laheb siilt vormidesse voi purkidesse.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kdige olulisem mitte lasta mulinal keema, kuna see muudab siildi haguseks ja siildile ei tohi
juurde lisada kiilma keetmata vett, mis samuti muudab leeme halliks.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)
Ei ole kindlat aega, aga siigisest kevadeni suvalisel ajahetkel v6ib traditsioonilise siildikeetmise
isu peale tulla. Suvel olen teinud vaid kanast vai kalast siilti.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed

vormid, purgid jms)
Hoian erinevates kaussides - plastmassist, klaasist, savist, portselanist ning plekkvormides ja
klaaspurkides. Suurema rongakujulise piduliku siildi teen Tuppervare paevalille vormi.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Kilmkapp linnakodus ja maakodus sahver ning kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Materjali keedan 10 1 potiga, siildiks jadb kogus, mis sellest peale kontide jms valjapuhastamist
jarele jaab. Panen kuumalt purki ja kaanetan ohukindlalt. Vahel panen ka plastkarpidega
stigavkiilma.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.

Kuigi viaga head stilti saab tdnapdeval ka nn vabrikutoodangu hulgast supermarketist, pean ma
ikkagi vaga palju rohkem lugu kodustehtud siildist. Kuulun sellesse vanuseklassi, kes votavad
selle aja ja teevad veel kodus siilti ning vahemalt 1 kord talve jooksul saab seda keedetud. Minu
peres on laual nn poe valmistoodangut vaga vahe, ise saavad tehtud koik hoidised, kapsad,
pasteedid, vorstid, praed, kiipsetised ja muu kraam, kuna ma olen kokandusalase haridusega ja
mulle viga meeldib siiiia teha ning erinevaid asju katsetada.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sopradele, tiitrele ja ka meie pdohjanaabritele soomlastest sopradele, kellele siilt viga maitses.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

Jagan sugulaste /hdimlaste ja s6pradega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana lisandina muredale kartulile - dadikaga vdi hapukoorega, vahepalana
leivaga-kange sinepi v6i mdadardikaga. Peolaual (joulud, aastavahetus vms) ei ole eraldi
toidukorrana vaid on 1 paljudest toitudest.
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16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Peolauasiildile panen vahel vormipdhja kaunistuseks porgandit, petersellilehte vms. Meeldib,
kui kallerdist on rohkem kui liha ja see on kirgasselge, kuldse tooniga, mitte hallikas.

N, s 1952, Jogeva mKk, elukoht Harju mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Seapea, seajalad, seakdrvad, seakoot, kana, moénikord veidi loomaliha, porgand, sibul, 1
punapeet, petersell, pipar, sool, viirts, nelk, loorber, kui panen 16igutud siildi kaussidesse, siis
mone kausi pohja asetan kiitislauguldike (kdigile sddjatele ei meeldi kiitislauguga, aga osadele
inimestele kiilislauguga sobib).

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?

Turult voi otse seakasvatajalt.

3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Kdigepealt raiun parajad tiikid, 1dikan dra liiga rasvased osad pea kiiljest (vdga vajalik tegevus,
need rasvased osad kasutan kas verivorsti voi kdkkide jaoks), vajadusel puhastan veel jalad ja
pea, leotan tile 66 kiilmas vees.

4) Kellega koos keedad stilti?

Tavaliselt tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaemalt (s 1908), emalt (s 1935), endistelt tookaaslastelt, kes olid lopetanud
kodumajanduskooli.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Keema panen kiilma veega, eemaldan vahu, valan selle vee dra, pesen liha uuesti puhta veega,
panen uue veega keema, kui tuleb veel vahtuy, siis korjan selle ara. Keeta tuleb dige tasaselt, lisan
juurikad (sibulad kooritult, punapeet annab ilusa ja klaari vedeliku, ei tasu ehmatada, et algul
varvub vesi punaseks, see kaob kohe dra), maitseained. Keedan ikka vdhemalt 4 tundi voi
rohkem, siis tdstan liha valja jahtuma, kurnan leeme. Hea, kui saab leent niipalju maha jahutada,
et rasv hangub peal, siis hea dra korjata, aga moénikord tuleb ka lusikaga vedelat rasvakihti
eemaldada. Loigun liha ja ajan stildi uuesti keema, eemaldan veel vahtu ja maitsestan 16plikult
soolaga

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, Mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Tavaliselt ei tee siilti kiilmutatud materjalist.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Jouludeks teen alati, jaanipdevaks mitte kunagi, siinnipaevadeks kiill, kui need ei ole lausa suvel.
Tavaliselt liritan hommikul keema panna, siis jduab ikka veel normaalsel ajal magama, aga on ka
stida6oni lainud. Tegelikult tuleb arvestada terve paevaga.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas- voi emailkaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmutuskapis voi jahedal ajal sahvris, esikus (maainimese eelis).
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Keedan 12-liitrise potiga, pool kaussidesse ja teine pool otse keevalt purki ja kohe kaanetan,
seda saab vajadusel uuesti kuumaks lasta ja siis kaussidesse tarretuma panna.
Vihe siilti keeta pole motet, see on nii suur ettevotmine, purkides seisab mitu nadalat (vGibolla
ka kauem, aga ei ole 0nnestunud sddjate eest siildivaru varjata).
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Joulud ja aastavahetus ilma siildita - see pole voimalik. Ja varem, kui sai kodus loomi peetud, siis
oli loomulik, et stlti ka keedeti. Kodune siilt on igal juhul parem poest ostetust. Olen mitmete
tootjate oma ostnud, viga erinevad on, kodusest pole iikski parem.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitred saavad valja koolitatud.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka sugulased saavad ka mdnikord.

15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Siilt koos keedetud véi praetud kartuliga, dadikas-sinep on igaiihe maitseasi, madardigas
lisandina hea, mina ise ei s66 iialgi 4addikaga. Meeldib stildildik saial voi leival. Minu ldhedased on
tildiselt vaga siildilembesed.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Oleks kena, kui iga eesti perenaine oskaks siilti keeta, see on ikka nii meie rahvale omane toit.

Eleonora Poéld, s 1958, Tartu mk, Puhja al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea ja -jalad, koot, keel, maitseained (sibul, sool, pipar, loorber, viirts, muskaatpahkel, ingver,
mesi).
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Vdimaluse korral otse omaniku kaest.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Tiikeldan, leotan kiilmas vees 2-3 tundi, puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s. 1931 Parnus.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Puhastatud lihatiikid panen kiilma veega keema. Vett tuleb panna nii palju, et liha oleks kaetud.
Algul suure tulega, kui vaht on vdetud, siis hasti vaiksel tulel 3-4 tundi. Maitseained lisan parast
vahu votmist. Kui liha on pehme, votan selle leemest vilja ja panen jahtuma. Vedeliku kurnan
labi sdela. Jahtunud liha tiikeldan vaikesteks kuubikuteks. Siis lasen vedeliku uuesti keema ja
lisan tlikeldatud liha. Maitsestan 16plikult soolaga (kuumalt peab olema pisut soolane) ja lisan ka
supilusikatdie mett. Lasen siildi keema tousta aga ei keeda. Siis panen siildi kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole, kuna toimetan uksi.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
Jjms)
Teen siilti tavaliselt talvel, kiilmaga. Muidugi ka jouludeks.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savikaussides, plekist vormides, spets. vormides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
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Tavaliselt kiimmekond liitrit, kuna jagan seda lastele ka. Kui tahan siilitada pikemalt, siis kas
stigavkiilma voi steriliseeritud purkides nagu konserve. Hiljem tuleb need siis uuesti sulatada
keemiseni ja panna vormidesse.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vajalik on see siis, kui peetakse paari siga oma tarbeks. Et midagi kaduma ei ldheks. Praegu
soltub siildi tegemine pigem sellest, kas on isu siildi jarele, mis on ju iseenesest hea, odav ja
naturaalne toit.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan lastele ja teistele pereliikmetele.

15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Enamasti kartuliga. Addikas ja sinep ka vastavalt maitsele.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildiks kasutatav liha peab olema varske, ainult maha jahutatud. Siigavkiilmas vo6i pikemalt
kiilmikus seisnud lihast head siilti ei saa.

Merilin, s 1983, Jogeva mk

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Koot, pea, sibul, porgand, loorber, viirtsid.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kohalik lihapood, kogus varieerub
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan sea naha karvadest ja kupatan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ema ja vanaema.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kupatan liha, lisan viirtsid ja keedan. Siis eemaldan lihatiikid leemest ja kurnan leeme labi séela
eraldi potti. Puhastan liha kontidelt ja lisan selle leeme. Lasen leeme koos lihaga korraks keema
ja siis panen siildi vormi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, ddsel, pdeval
jms)
Jouludeks kindlasti, siinnipdevadeks kuidas kunagi.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plastmasskarbid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kui siilti saab rohkem, siis siigavkiilmutame selle.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Kodune siilt on ilmselgelt maitsvam kui poest ostetud siilt. Maitseeelistuse tottu eelistan ise
teha.
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13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Veel ei ole.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Enamjaolt enda tarbeks.
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana koos keedukartuli, kiilmkoorekastme ja sinepiga.

Eevi Treial, s 1939, Tartu mk, Sairitsa k

1) Millest stilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koodid, jalad, taisem liha.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
3-4 kilo.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, pesen, kui on keetmiseks ka pea, siis kupatan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Oma ema (s 1896) korval abiks olles.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Siildi keetmisel tuleb panna materjal keema kiilma veega ja keeta tingimata tasasel tulel, sest
mulinal keetmisel jaab kallerdis halliks, pidevalt korjata dra vaht. Kui vahtu enam ei teki, siis
lisada osa soolast, pipraterad, loorberilehed, koorega sibul, mis annab lisaks maitsele ka
kallerdusele ilusa varvuse. Mina panen ka tihe porgandi, mis annab samuti ilusa kuldse virvuse,
hiljem viilutan ja panen kausi pdhja, kallerdudes jadvad ilusad porgandirattad siildile,
Kaussitdstmisel olen viimasel ajal lisanud ka peenestatud kiiiislauku, aga kellele isegi ndrk
kiitislaugu maitse ei meeldi, ei pea panema. Enne kaussidesse tdstmist lisada soola maitse jargi.
Tegelikult jahtudes soolasus viaheneb. Vedelik peab olema sellevorra algul soolasem.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siildi keetmiseks peab panema vajaliku hulga vett, et hiljem valtida vee lisamist, 4armisel juhul
saab lisada ainult keeva vett. Siildile keetmise ajal kiilma vett lisada ei tohi, sest selline stlt ei
kolba siiiia, teeb kdhu lahti.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Sillti keedan alati jouludeks ja ka siinnipdevadeks. Keema panen varahommikul, et
tiilkeldamisega ei jadks paris 60 peale.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti hoian 0,5-liitristes emailkaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Soojal ajal hoian kiilmkapis, aga jahedal ajal sahvris.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti teen ikka varuga, et saaks lastele ja lastelastele, kes joulude ajal on kdik alati minu juures,
kaasa anda. Alati jadb ka vana-aastaks jarele, selle panen siigavkiilma. S66miseks panen
jadtunud siildi potti, lasen korraks keema ja jahutan.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
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Kodus keedetud siilt on tehtud oma maitse jargi ja teatud lihast. [lusam on ikka lauale panna
kenasti kuubikuteks I1digatud ja selge kallerdisega siilt. Ulekeedetud lihast siilt on higune, ei nie
ilus vélja ja vdljandgemine on ka s66misel vaga tahtis.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Minu lapsed ja ka juba lapselapsed saavad stildikeetmisega hakkama, vajadusel helistavad ja
kiisivad ndu.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Praegu teen ainult oma pere tarbeks, aga varem kui sai sigu peetud, siis 1dks alati kausitais
lihunikule ja ka naabrile.

15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Minu peres dadikat ei kasutata, so0me sinepi ja madaroikaga. Siilt on ikka terve toidukord, lisaks
keedukartul ja hapukurk.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi keetmisel tuleb hoida darmist puhtust. Kded pesta kuni kiitinarnukini, juuksed olgu rati voéi
miitsi all peidus. Kui on nohu voi koha, siis dra parem stildikeetmise juurde mine.

Milvi Vahtra, s 1955, Saare mKk, Audla k, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Peamiselt sealihasiilti: 1 koot (vOimalusel tagakoot), 2 seajalga, 1 voi 2 tiikki taist sealiha,
porgandid, koorega sibulad, maitseained (sool, pipar, vahel ka moni tera nelki voi viirtsi, méned
loorberilehed).
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult voi poest (1 koot, 2 seajalga, paar tiikki taist sealiha).
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen ja veidi leotan kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Minu vanaema ja ema siildikeetmise korvalt — vanaema Juula Truuvert (1898-1982) Saaremaa,
Audla kiila; ema Helju Saar (1931-) Saaremaa, Koigi kiila.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen koik lihatiikid suure potiga pliidile keema, vett nii palju, et kataks korralikult lihatiikid ja
veidi peale ka; ajan tuliseks v6i keema ja valan esimese vee ara; siis lisan uue vee ja keedan 3-4
tundi, et liha oleks pehme ja tuleks kontide kiiljest lahti (nn loma v6i 16ma); keetmise viimases
faasis olen lisanud puhastatud terved porgandid, koorega sibulad (ilusama varvi saamiseks) ja
maitseained.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Viimastel aastatel iiks kord aastas - jouludeks, keedan pigem peale l6unat/dhtul ja siis véib liha
16ikumine ulatuda hilis6htule voi lausa uude paeva.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Emailiga kaetud plekk-kaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kui ilm véimaldab, siis algul korrusmaja rodul, hiljem kiilmkapis; olen hoidnud mdned portsud
ka jadkapis, hiljem iiles sulatanud ja uuesti lasknud tahkeks minna.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)

Umbes 5 liitrit; nagu eelpool kirjeldasin, siis vaikest osa hoian ka jadkapis.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodune siilt maitseb lihtsalt nii palju paremini ja sel on ilmselt side lapsepdlvekoduga
(emotsionaalne side) ning siildikeetmine on kujunenud traditsiooniks.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mitte eriti (kui lapsed vaiksemad olid, olid nad kiill juures, kuid ise pole keetma hakanud).

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Vahel méne kausi olen andnud/kinkinud héimlastele.

15) Kuidas sinu peres slilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Kindlasti sooja keedetud kartuli kdrvale. Ise armastan siilti maitsestada veega lahjendatud
dadikaga, kuid s66n ka ilma, ainult kartuliga. Abikaasa kasutab maitsestamiseks sinepit.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Sealihasiildi puhul meeldib, kui kausis katab siilti kerge rasvakiht (see on ju keetmisel
maitsestatud) ja see annab kallerdanud siildile erilise lisamaitse. Kui s66ma hakkame, tdmban
noaga kerge tiiru iimber kausi sisekiilje (et stilt paremini lahti tuleks) ja pooran siis siildi imber
alustaldrikule; siis 1d6ikan sektoriteks lahti. Keetmisel kasutatud maitseained, porgandid ja
sibulad séelun siildileemest vilja, vahel s66n neid porgandeid, kuid siilti neid ei lisa.

Astrid Meldre, s 1971, Laane-Viru mk, Rakvere, elukoht Laine-Viru mk, Rakvere v,
Someru al

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, seajalg, kanafilee, viirts, loorber, sool, porgand, sibul.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Lihakraami ostan lihapoest, ko6giviljad oma aiamaalt.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen, kupatan, pesen veel kord, kiilma veega vaikselt keema.
4) Kellega koos keedad stilti?
Siilt podiseb ise, samal ajal saab perega toimetada.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt, Rahelilt, s 1946.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Pestud kupatatud koot ja jalg vaikselt keema, maitseained, osa soolast ja porgand sibul ka kohe
potti.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilt peab podisema vaga vaiksel tulel!
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kartulivotmise aeg, siis so0me siilti eriti viaikeste praekartulite ja marineeritud korvitsaga. Aasta
16puks keedan ka ja siis, kui isu tuleb.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)

Valmis stilti saab u 2 liitrit e 6 kausikest. Katan kausid jahtunult toidukilega, siis siilt ei kuiva. Ma
ei keeda siilti korraga palju, pigem teen tihemini.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Maitsev, puhas kraam, sest tean, millest keedan. Et koorin siildilt alati rasva pealt, siis ka
tervislik. Rasvaga saab maitsvaid praekartuleid. Klaari siilti on klaaskausis nii tore vaadata ©
pere on tdanulik.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen oma teadmisi jaganud kogukonnaga.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Kindlasti jagan.

15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Praekartulitega, nende koige pisematega. Et kasvatame kartuli ise, siis stligisesi pisikesi kartuleid
ma ei koori, praen siildi pealt kooritud rasvaga. Kindlasti on laual enda kiipsetatud leib,
marineeritud korvits, rabarberimorss, sinep.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siidames on hea tunne, kui viin siilti oma eakatele naabritele ja emale, kes siildist lugu oskavad
pidada.

N, s 1957, Jarva mK, Koeru al, elukoht Jogeva mk, Poltsamaa

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koot, sea jalg, mugulsibul koos koorega, viirts, terapipar, loorber, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult ja tavaliselt 2-3 kooti ja 3-4 jalga (so6ltub suurusest).
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan paar tundi kiilmas vees ja eemaldan nahal olevad karvad.
4) Kellega koos keedad stilti?
Koos abikaasaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt, siind. 1932. a.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kdigepealt leotan ja puhastan. Seejdrel kupatan, kuni vaht peale tuleb. Kallan vedeliku pealt dra
ja pesen liha sooja veega iile. Panen uuesti keema ja eemaldan peale tekkinud vahu. Lisan
eelnevalt pestud mugulsibulad ja maitseained. Keedan potis, ilma kaaneta ja hasti aeglasel tulel
(hautan, mitte ei keeda). Agedal tulel keedetud siilt on higune ja hall. Hautamiseks liheb aega 4-
5 tundi. Tuleb jalgida ka vedelikku, kui vaja lisada juurde, siis ainult keeva vett.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilti keedetakse ainult sea koodist ja jalgadest. Alati aeglasel tulel ja eelnevalt kupatatakse.
Vastasel juhul tuleb siilt hall ja hagune.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
Jjms)
Sulti keedan siis, kui tuleb isu. Joulude ajal aga kindlasti.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti hoian klaas- ja savindudes. Mitte kunagi plastmassndudes.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt 2-3 koodist ja koik siitiakse ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vajalik, kui soovid siitia head stilti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitardele aga nad eelistavad minu keedetud siilti siiiia.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ei tee ainult endale. Jagan lastele ja ka &mmale
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
[gatmoodi.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Ei kasuta kunagi kiilmutatud liha.

Ulle Karlson, s 1968, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sealiha, loomaliha, seajalad, kanakoib, seakoot.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult ja umbes 4-5 kg.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan ja puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, siindinud 1933.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Vette kdik komponendid keema, korjan vahu. Valan vee ara, pesen liha puhtaks ja uuesti keema
ja nii 3 korda. Lisan maitseained - sibul, kiitislauk, pipratera, loorber, sool. Edasi korjan vahu ja
lasen tasasel tulel keeda 3-4 tundi. Kui liha on pehme, votan liha potist vélja, kurnan leeme labi
peene sdela, tiikkeldan liha ja panen uuesti leeme koos lihaga tasasele tulele. Lisan maitse jargi
soola ja lasen pliidil olla kuni keemiseni. Edasi juba vormidesse hanguma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kindlasti keeta tasasel tulel, et kallerdis oleks ilus labipaistev.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Enamasti joulud.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalsed vormid ja ka klaas- ning keraamilised kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga 10 1 poti taie. Siilt seisab kiilmikus suhteliselt kaua. ]a siitiakse koik ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See on nagu traditsioon, mida vdiks edasi kanda.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Veel mitte.
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14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Annan ka 0e perele.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse igatmoodi. Kuuma kartuli kdrvale, leiva peale nii sinepiga kui madaroikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mina soovitaksin siildile mitte lisada liha kamarat.

Merike Adamson, s 1962, Lidne-Viru mk, Viike-Maarja v, Vao k

1) Millest stilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koodid, jalad, kanakoiba.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Hangin kohalikust toidupoest, ostan perele paraja koguse, kusagil 3-4 kg materjali.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, leotan, kupatan, pesen 1abi ja siis uuesti tasasele tulele.
4) Kellega koos keedad stilti?
Alustan tiksi, aga kui 16ikumiseks laheb ja kondid vaja puhastada, siis on terve pere jaol.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Oma emalt (s 1934) ammalt (s 1931).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kui liha on kupatatud ja iile pestud, siis panen vaikselt keema, ema litleb: "et siis ei lahe vedelik
sogaseks ja siilt jaab klaari ndoga", kui juba natuke on keenud, korjan veel vahututte ja lisan
maitseained, sibulad koos koorega, porgandid. Stilt keeb ikka meil mitu tundi vaikselt. Eks selle
teoga lahebki paev ara, koik votab aega. Kui 16puks on aeg sealmaal, et saab hakata hakkima, siis
sinna ma kedagi ligi ei lase, mulle meeldib, kui liha on peenike ja pekitiikke naha pole. Kui liha
hakitud, kurnan vedeliku 1dbi sdela ja panen siis lihatiikid leeme sisse ja uuesti tulele. Jalgin
hoolega, korjan veel vahtu, kui juba néen, et hakkab vaikselt mullitama, téstan tulelt. Eelnevalt
on kausid ette valmistatud, pdhja laon porgandirattaid ja petersellioksa. Tdstan lihaleeme
kaussidesse ja lasen jahtuda toatemperatuuril ning seejirel tdstan kiilma tarretuma. Zelatiini
meie ei kasuta.
Eriti meeldib meie perele aga amma keedetud nn peensiilt. Tema laseb kogu keedetud stldi 1abi
hakklihamasina, lisab paraja koguse kiiiislauku ja mm kui hea. Paras mangimine sellega on, aga
pensiondril aega laialt
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tea kiill. Vahest ikka see, et tasasel tulel ja oluline, et vaht sisse ei keeks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud kindlasti ja vahel ka muul ajal, kui ikka isu peale tuleb, siis pada tulele. Keetma hakkan
hommikul ja tavaliselt siis dhtul neljaks on valmis. Aga juhtus ka tikskord nii, et keetsin 60sel,
hakkisin hommikul.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kui teen pidulikuks puhuks, siis kasutan emalt saadud spetsiaalseid vorme, sellised lainelised,
vist plekist. Oma pere tarbeks, siis kasutan vdikeseid klaaskausse ja keraamilisi ndusid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Ikka kiilmkapis. Amm hoiab ka vahel keldris, kuna tal on selline talu maakelder, kus on paris
jahe.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Keedan suurema koguse, sest meil on kombeks ka jagada sugulaste peredele, emadele,
sopradele, naabritele. Katte ei jaa kunagi. Saab paar korda siilia ja otsas, selline kraam meil kaua
ei seisa.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Mina pean oluliseks juuri ja mulle meeldib, kui noored ja vanad koos tegutsevad.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen edasi andnud oma teadmisi sobrannale ja naabrinaisele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan koigile.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Koos kartuliga, kindlasti sinep, dddikas. Nn dmma peensilti s66me leivaga hommikukohvi
juurde ja eraldi toidukorrana.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Pean oluliseks, et liha tuleks ikka oma tootjalt. Kui omal ajal kodus siga kasvatasime, siis oli
stildil hoopis teine maitse mis tina, kui poest liha peab ostma.

N, s 1970, Ladne-Viru mk, Kunda, elukoht Liane-Viru mKk, Vinni v, Piira k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Jalad, pea, koot, vahest triibuliha, sibul, porgand, pipar, loorber.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Rakvere lihapoest ja tuttavalt talunikult.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan, vahest tuleb ka kupatada.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Ema (nimi teada), siind. 1943, Rutjalt, ja vanaema (nimi teada), siind. 1920 Rutjal.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Lihad osta, puhastada, keeta, pikalt, siis tuleb tiikeldamine, minu eelistus - vdga terav nuga, et
tulevad konkreetsed tiikid ja liha ei lagune lihtsalt dra. Vahest panen vormi porgandeid, alati
mitte. Liha tiikeldatud, tuleb see veel korra lasta keema tdusta ja siis vormidesse. Maletan,
kuidas kaisin lapsena vanaema juures, kui siilditegu oli, vaatasin ja dppisin, ma oli liiga vaike, et
mind konkreetselt dpetatud oleks, aga seda mida nagin, jai ikkagi meelde.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Keeldusid ei olnud.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud ja siis kui tuju tuleb.
9) Kuidas ja millistes noéudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
On kindlad siildikausid kiill, klaasist ja plekist stildivormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Pole praegu head potti, vana hakkas jooksma, selleparast on praegu kehvasti siildiga. Varem oli
mul 10-liitrine pott, pool pead, paar jalga, koot — 5-6 liitrit tuli siilti ikka, vahest isegi rohkem,
kui tegin ohtrama leemega. Mis endal liiga, selle viin 6dedele.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Viaga vajalik, traditsioon ikkagi. Ja liks hea kodune, toitev, aga mitte liiga rammus kéhutiis.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Odedega.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan perega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ikka toidukorras koos kartuli, madaroika, sinepi ja dadikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Kiidan parandihoidjaid.

Leelo Pukk, s 1945, Rootsi, Eskilstuna ja Stockholm

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, vasikakoot, kummagist 1,5 kg kondiga, 4 seajalga, loorbarilehti 4-5, piprateri 15, 10
tera viirtspipart, 2 supilusikat soola, 1 suur porgand ja 1 suur sibul.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Ostan poest. Mahtu vaata iilal.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Loputan liha kraani all, votan dra koore sibulast ja porgandist.
4) Kellega koos keedad stilti?
[se.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma amma kaest, Agnes Pukk, siind. 1901 Mustjalas Saaremaal.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen ko6ik komponendid iihte suurde patta ja valan vett peale nii, et vesi katab koéik. Keedan 3
tundi. Lasen vahe jahtuda. Votan liha ara, vabastan kontidest ja ldikan peenelt. Leeme lasen labi
sOela, panen maitse jargi lisa soola ja keedan kokku. Vétan proovi ja lasen kiilmkapis seista, et
vaadata, kas kallerdub. Kui mitte, tuleb veel vdhemaks keeta. Siis panen liha kaussidesse ja valan
leeme peale.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Et, minu ema tegi samamoodi.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
Jjms)
Jouludeks peab olema.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaasist, portselaanist voi plastmassist ilusa vormiga kausse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti voib stigavkiilmetada. Kui vélja votab ja kui stilti peaks soomisest iile jadma.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Niisugust toitu Rootsis ei saa osta, nii et tunnen eriti jouluks vajadust. Siilt, rosolje, rukkileib,
verivorst, hapukapsas, seapraad ja ahjukartulid peavad olema jouluéhtuks laual.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei, veel ei ole.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma suure perekonna jaoks.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilt, soe keedetud kartul ja 4ddikas marineeritud peetidega.

Merrit Kiho, s 1959, Tartu mk, Tartu, elukoht Harju mk, Juminda ps, Kuusalu v, Kolga-
Aabla k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Podraliha, seakoot, seajalad, porgand, sibul, kiilislauk, iirdid, viirtsid.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kuna ei tee siilti ainult endale, vaid ka oma kodurestorani MerMer kiilalistele, siis joulu iimber
tuli kokku ca 20 seajalga, 7 seakooti, 6 kg pddraliha. Metsloom tuleb Viimsi lihapoest, sealiha
kohalikust farmist.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Liha niivéord kvaliteetne, et laheb otse patta.
4) Kellega koos keedad stilti?
Oma abikaasa ja "abikelner" Hummeriga (tegemist ameerika buldogiga).
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ikka ema kaest, kes stlindis 1929.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Liha hiiglasuurde kiilma veega potti, pikk ja hoolikas vahu eemaldamine, seejarel lisanduvad
tilejadnud koostisosad, keedan madalal tulel 6-8 tundi, tdstan liha potist, vedeliku kurnan kaks
korda ldbi marli, sealihast ldheb tagasi ainult taine osa, mis koos metsloomaga peeneks
hakitakse. Liha tagasi kurnatud vedelikku, korraks lasen uuesti keema, siis eemaldan tulelt ja
jagan siildi kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Eelkdige joulud ja pigem dhtupoole.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Pohimottelised sobivad koik loetletud ndud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti annab tdepoolest vajadusel stigavkilmutada. Siis tuleb ta enne tarvitamist uuest keema
lasta.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Eelkdige selle kvaliteedi tdttu on see siildihimu tekkides vajalik.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ainult oma pereringis.
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14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan MerMeri killastajatega, seega on tegemist pisut ka drilise ettevotmisega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Ohtusoogiks, lisandiks pisut aidikat ja koduleib.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Usun, et siilditegu pole kaduv kunst.

N, s 1957, Saare mk, Muhu saar, elukoht Rapla mk

1) Millest stilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, -jalad, -kdrvad, veise- véi kanaliha, sibul, kiilislauk, sool, pipar, viirts, loorber, muskaat.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, poest - 2 seakooti, 4 seajalga ja 4 seakdrva (kallerdis peab olema hasti kdva), u 1 kg
veiseliha voi kana.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan iile 66, puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaema, ema, amm.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
See votab aega terve 00 ja paeva - leotan 60 1dbi (8-10 tundi), kraabin noaga tiikid iile ja pesen,
vOtan vahtu mitu korda (vett ei vaheta) esimese keetmise tunni jooksul, keedan kuni 6 tundi,
sibula lisan koos koorega, et saada leemele ilusat varvi; kiiiislaugu lisan alles 16pus enne jahtuma
tostmist hasti peeneks hakituna, samuti riivin pisut muskaati sisse alles 16pus.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Keeta tuleb nii tasasel tulel, et vedelik vaevu liigub, ja poti kaas peab olema irvakil, muidu siilt ei
jaa selge; keeta tuleb pikka aega (kuni 6 tundi), et maitsed hasti valja tuleksid.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud; keedan paeval.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekk- ja savikausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Oleneb valistemperatuurist - kui dues on pakane, siis kiitmata toas, muidu kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
6-7 kaussi, kui jaab iile, panen siigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kindlasti vajalik, sest saan oma maitse jargi. Vaga oluline on ka hoida traditsiooni ja oskust.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tiitrele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan titre perega.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi toidukorrana koos keedukartuliga (juurde madardigas, sinep) kui kiilmlaual koos
teiste roogadega (nt kartulisalat, rosolje).
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16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu meelest on suur maitse vahe, kas keeta siilti kodus kasvatatud v6i suurtootmisest parit
lihast - koduse liha kasuks muidugi.

N, s 1962, Jarva mK, Tiiri, elukoht Harju mk, Joeldhtme v, Haljava k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Seakoot, sealiha, mugulsibul, porgand, sool, must terapipar, loorberileht, viirts, kuivatatud till-
petersell.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Poest ostan, 1-2 seakooti ja 2-3kg sealiha.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei tootle.

4) Kellega koos keedad stilti?

Uksi keedan.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanaemalt, emalt, kolhoosipidude ajal kogemustega perenaistelt.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Panen lihamaterjali kiilma veega keema, riisun vahu ja kui vahtu enam ei tule, siis valan selle vee
dra ning pesen lihamaterijali ja poti jooksva vee all puhtaks. Panen lihakraami uuesti potti, lisan
muud lisandid ning puhta kuuma keenud vee ning kuumutan keemiseni, lasen tasasel tulel ca 3
tundi keeda - kuni liha on kontide kiiljest taiesti lahti. Seejdrel tdstan liha leemest valja ning
leeme kurnan ldbi tiheda sdela. Pesen poti ja panen kurnatud leeme potti. Loikan liha tiikkideks
ja panen leeme sisse (kui vaja, lisan keeva vett) ja lasen koik koos aeglaselt keema téusta ning
keedan veidi aega. Seejarel tostan siildi kaussidesse ja kaanega karpidesse. Mone anuma pdhja
16ikan keedetud porgandist kaunistuse vdi lisan petersellilehe. Vahel teen keeksivormi sisse
erinevate varviliste koogiviljadega kirju siildi.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Siilt ei tohi mulinal keeda - leem ldheb halliks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Keedan siilti vaga harva - kui, siis siinnipdevaks ja/véi jouluks. Siildikeetmine on ikka 66t66.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Igasugusest materjalist (v.a. plast) kausid ja kaanega plastkarbid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp ja kiilm koda
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ei tee suurt kogust. Annan ka emale ja kui kipub {ile jadma, siis kasutan supileemena vm toitude
valmistamisel.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.

Saan sellise siildi nagu soovin, majas on hea 16hn, tuba soe, koerad 6nnelikud, konte on moénus ka
inimesel lutsida, mdne aja saab so6gitegemisele tdnu siildile vihem aega kulutada.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Nooremana tegime siilti koos sdbrannaga, tema oli parit Tartumaalt - seega vahetasime
kogemusi ja teadmisi.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Emale viin alati ja tiitrele.
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15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana koos kartuliga ja sinepi voi madardikaga. Addikaga enam ei taha. Samuti
16ikan viiludena leivale ja mdarin sinepit peale.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vanemal ajal kui sead olid pekisemad ja siilt seega rasvasem kasutati ka liigne siildirasv dra
toidutegemisel. Sai head praekartulid. hapukapsad jne.

N, s 1948, Viljandi mk, Viljandi

1) Millest stilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, jalad, sealiha.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult voi tuttavalt talunikult. Kogused on muutlikud.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Vahel leotan, kui aega on voi liha verine.
4) Kellega koos keedad stilti?
Varem emaga, niiiid tiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Emalt (s 1920), retseptiraamatutest, internetist.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen liha kiilma veega keema, eemaldan hoolikalt vahu, keedan nii, et vedelik vaevu liigub
umbes 4-6 tundi, keemise algupoole lisan viirtsi, pipart, loorberit, sibulat, soola, porgandit.
Tdstan pehme liha kaussi, tiikeldan, panen kurnatud vedelikku, lisan soola, lasen keema tousta ja
laheb see siilt kaussidesse. Kondid, jalad, kamarad ja pekk lahevad koera toiduks.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei midagi erilist peale selle, et see paev on piihendatud ainult siildile, mingeid muid erilisi
tegemisi ei toimu.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti joulud. Vahel stinnipaev véi kui isu tuleb. Alustan alati hommikul.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Mitmesugustes: vanad siildivormid, fajansskausid, lastele kaasa andmiseks plastmasskarbid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Keldrisse viiva trepi seinal olevatel riiulitel.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Palju. Kui sailimine hakkab kahtlaseks minema, 166n kausist kilekotti ja stigavkiilma. Hea votta,
kui isu tuleb vai kiilalisi oodata.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Poes on hdid siilte miilia, aga mina ei pane Zelatiini, samuti tuleb odavam. Aga peamine on see
tunne - mis joéulud need on, kui pole enda tehtud siilti!
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Sébrannadega omavahel.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Lapsed saavad alati kaasa. Vahel jagub ka sépradele ja sugulastele.
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15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Igatpidi. Moni lisab sinepit, moni madardigast. Vahel kartuliga, vahel eraldi toidukorrana. See
soltub olukorrast.

N, s 1977, Tartu mk

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, -jalad, - liha, - kérvad, loorber, pipar, viirts, sibul.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest. 2 kooti, 3-4 jalga, 2 kg liha, 2 korva.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kuiatan ja pesen enne keetmist.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi keedan ja teen.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Olen kuulanud kuidas teised teevad ja siis alustanud algusest. Tasapisi laksid oskused paremaks.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Siilti keedab tavaliselt kord aastas - 1-2 pdeva enne joule. Kohe hommikul teen pliidi alla tule ja
pott tulele. Esimese vahuse ja musta vee kallan dra. Seejirel pesen liha ja niilid pott jalle tulele.
Niitid tuleb puid pool pédeva alla panna. 3-4 tundi keetmist ja pott due jahtuma. Kui juba
kannatab, kurnab liha vilja, tiikeldan ja leeme sisse. Seejarel lasen uuesti keema ja kaussi.
Jahtunud kausid kiilma ja ongi tehtud.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole. Minu kodus ei tehtud stlti. Seda tegi alati tadi, kes tegi kohe kdigile. Parast abiellumist
maapoisiga tuli hakata ise keetma. Ma alles noor tegija.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, 6dsel, pdeval
jms)
Enne joule.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Spetsiaalselt siildikausid, plastikust ja klaasist kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
12 1 pott. Vahest panen paar kaussi stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
Keedan siilti hea meelega korra aastas, see teeb tuppa joululohna. Kodus tehtud on ikka parem
kui poe oma. Lapsed vdiksid ikka teada, kuidas siilti keedetakse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kuna ma isedppija, pole midagi viga jagada.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Teen oma tarbeks.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti stitiakse nii eraldi kui koos kartuliga. Lapsed s66vad ilma lisanditeta. Taiskasvanud koos
dadikaga.
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Tiina Ulm, s 1961, Harju mk, Tallinn, elukoht Pidrnu mk, Lidneranna v

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
2 seakooti, veisekoot, sibul, porgand, viirts, valge- ja mustpipar umbes 10 tera iga ja 5 tera nelki,
paar loorberilehte.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Voimalusel kiilast, aga vahel ka poest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Lihtsalt pesen.
4) Kellega koos keedad stilti?
Praegu enamasti tiksi, lapsed on kodust ldinud ja tulevad plihadeks.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, Elle Karnerilt, parit Virumaalt, siindinud 1921.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Liha panen kiilma veega keema, porgandid 16ikan pikkadeks viiludeks ja kdrvetan pliidiraual,
sibulad panen koorega, lasen keema tdusta, korjan vahu, lisan soola ja viirtsid ja keedan vaiksel
tulel, kuni liha kondi kiiljest lahti tuleb, tdstan liha jahtuma, kurnan leeme, 16ikan liha vaikesteks
tiikkideks, segan leemega, lasen koos korra keemiseni tdusta, tostan kaussidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Liha siildi sees peab olema puhas, ilma soonteta.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, aga vahel ka isu jargi.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaaskausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Pithade aeg suid palju.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
See kdib piihade juurde ja pean samuti oluliseks traditsiooni hoidmist, vanem tiitar ja poeg on
esimesed katsetused teinud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka naabrid saavad ka.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Sooja kartuliga, pidulauale ja eraldi ka, lisandid valib igaiiks ise.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu jaoks ja minu perele on see traditsioon.

Kaidi Voor, s 1975, Tartu mk, Miksa v, elukoht Tartu mk, Néo v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, paar jalga ja praetiikk, sibul, porgand, maitseained.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest, turult. Kuidas kunagi.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kindlasti kupatan ja pesen.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaema Endla Blank, stind. 1928.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kdigepealt kupatan liha, siis pesen poti ja liha, seejarel ldheb liha uuesti keema. Kui tekib veel
vahtu, eemaldan selle. Lisan porgandi ja koorimata sibula. Maitsestan soola, pipra, loorberiga.
Jatan vaiksele tulele hauduma vahemalt 4-5 tunniks. Siis tostan liha vilja jahtuma. Kui enam
vaga kuum ei ole, tiikkeldan. Leeme kurnan labi séela. Jaotan hakitud liha karpidesse ja valan
vedeliku peale. Téstan jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti kiilmal aastaajal, pigem enne joule. Keetmist alustan alati hommikul, dhtuks saab siis
to6ga valmis ja potid, ndud pestud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plastmassist kaanega karpides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmas esikus.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt valmistan korraga umbes 9 liitrit. Tavaliselt seisab lihtsalt jahedas esikus. Jagame alati
mone karbikese ka naabritele vdi sdpradele ja enda ning abikaasa vanematele.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ei ole ju tegelikult vaja, voiks poest ka osta. Lihtsalt nagu harjumus vdi tarve vanu oskusi vahel
harjutada, et meelest dra ei ldheks. Ise tehtud siilt on maitsvam ka.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?’
Ikka saab jagatud.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Igat moodi. Eraldi toidukorrana koos daddika ja sinepiga. Keedetud voi praetud kartulite kdrvale.
Lihtsalt leivale 16igatult.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud ktisimusi.
Vanasti kui omal siga peeti, siis jagasime siilti sugulastele ja naabritele. Hiljem saadi teiste perest
jalle kausike siilti, kui neil siga tapeti.

Pille Busin, s 1983, Tartu mk, Tartu, elukoht Harju mk, Anija v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea esikoot, sea tagakoot, seajalg, veiseliha, kanaliha, vesi, sibul, porgand, pipar, sool, viirts,
loorber.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest; 1 esikoot, 1 tagakoot, 2 seajalga, u 300g veiseliha, u 300g kanafileed.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Loputan kiilma vee all.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi, kuid helistan vahepeal emale.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema (Elva, s 1955), vanaema (Elva, s 1927, minu iseseisva siildikeetmise alustamise ajaks juba
surnud), ajakirjad (Toit & Trend 2010 v&i 2011 jouluvdljaanne), interneti retseptiblogid jm.
lehekiiljed (Toidutare).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Loputan seakoodid ja jalad ning panen koos kana ja veiselihaga suurde potti keema, 2-3 cm vee
alla. Vajadusel lisan keetmise ajal vett juurde. Kui siilt keema hakkab, koorin vahtu senikaua,
kuni seda enam ei teki. Vett ei vaheta. Keedan vahemalt 2-3 tundi. Seejarel lisan terve koortega
sibula ja kooritud porgandid (2-3 tiikki), umbes 1 tunni parast maitseained ja keedan veel 30
min. Seejdrel tostan liha vidlja ja puhastan - siildi sisse jadb vaid tailiha. Jarelejadanud leeme
kurnan 1abi sdela ja marli. Seejarel lisan liha ja hakitud porgandid leeme sisse ja lasen keema,
keedan u 10 min ja seejarel lasen 10 min jahtuda, ning panen vormidesse. Vormid jahtuvad
kiilmas ruumis.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud ja enamasti 1-2 pdeva enne jéululaupéeva.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klassikalised metallist stildivormid, plastikust karbid, savikausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahe koridor ja kiilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kokku tuleb u 4 liitrit. Véimalikult palju s66me lahipaevadel ara, osa annan jouludeks killa
tulnud sugulastele draminekul koju kaasa.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vajadust pole iildse. Pigem on soov hoida alles perekondlikke traditsioone. Vanavanemad
keetsid siilti ka ilma tahtpaevadeta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sugulastega.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Enamasti osana joululaua kiilmlauast, seega voib sinna valikul juurde votta salateid, lihaldike
jms. Soovi korral voib lisada sinepit voi daddikat, mina isiklikult eelistan taiesti ilma lisanditeta
sulti.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Millegiparast satub siilditegu alati hilisdhtule ja 16pupoole, umbes kella 1-2 paiku 66sel, olles ise
surmani vasinud, luban alati, et enam seda asja ei tee. Aga jargmisel aastal leian ennast jalle
pliidi ees :)
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N, s 1974, Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea koot ja kdrvad, vesi, sool, pipar, loorber, sibul, porgand, petersell, kiiiislauk.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Poest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ema, s 1949.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Koodid-koérvad puhastada ja leotada. Keema. Lisada paari tunni parast kdik maitseained (sool,
pipar, loorber, porgand, sibul, kiiiislauk). Keedan, kuni liha hakkab kondilt lagunema. Kurnan
vedeliku ja tiikeldan kérvad-koodid vedelikku. Panen vormidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Koik kaib tunde jargi ja hea tujuga.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, siinnipdevad. Tavaliselt 6htuti.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Erinevad noud - pleKk, savi, klaas, fajanss.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Koik siitiakse dra mone paevaga.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Hadavajalik, sest ainult nii saab sobiliku maitsega siildi. Samuti ise tehes teab, mida see sisaldab
ja kui palju.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka jagan!
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Igaiihel on oma maitse, kuidas. Aadikat ei lisa keegi. Tavaliselt kartuliga.

Eva, s 1966, Harju mK, Tallinn, elukoht Harju mk, Keila

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalad, -koodid, sibul, pipar, loorber, sool, vesi.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult, paar kilo.
3) Kas ja kuidas téétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
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5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, s 1941, korvalt jalgides.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotan, keedan, titkeldan, maitsestan, keedan, vormi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Vormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kelder, siis kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Suurema portsu ja osa stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Meeldib tegemine ja maitse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Veel mitte.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Tavaliselt oma pere jaoks.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
K&ik variandid.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi tegemine au sisse!

Kiilli, s 1960, Saare mk, elukoht Harju mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Koodid, jalad, kanaliha.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Mustamae turult.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Ikka tiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ise olen dppinud.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Monus 16hn.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kui isu tuleb.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Vanaaegsed siildivormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Parasjagu jaotan lastele.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ikka tore toiming.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka lastele ka.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuidas keegi.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilti peab ikka keetma vaiksel tulel ja mitu-mitu tundi.

N, s 1956, Tartu mk, Tartu, elukoht Harju mk, Kose v, Alansi k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Olen teinud ainult sealihast siilti. Selleks vétan 2 kooti ja 4 jalga. Maitseainetest kasutan soola,
sibulat, pipart ja loorberilehte.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Liha ostame alati Tallinna Keskturult. 2 kooti ja 4 jalga. Sibul on enda kasvatatud. Sool, pipar ja
loorber on poest ostetud.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Koodid loputan jooksva vee all. Jalad kraabin noaga hoolikalt iile, eriti sérgade vahelt ja loputan
samuti jooksva vee all.

4) Kellega koos keedad stilti?
Tavaliselt tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Koik stildikeetmise oskused ja teadmised olen saanud oma ammalt (nimi teada), kes elas
Harjumaal Kdue vallas Habajal. Siindinud 1930.a.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Loputan koodid ja puhastan hoolikalt jalad. Panen liha kiilma veega likku vdhemalt pooleks
pdevaks. Siis kallan selle vee dra ja loputan liha veelkord jooksva vee all. Panen liha potti ja valan
peale kiilma vee nii, et liha oleks kaetud. Panen siildi keema. Riisun hoolikalt vahu. Kui vahtu
enam ei tule, lasen lihal ilma maitseaineteta keeda madalal kuumusel umbes 1,5 tundi. Seejarel
lisan soola, pipra, loorberilehed ja sibula. Lasen keeda veel umbes 1 kuni 1,5 tundi kuni liha on
luude kiiljest lahti. Téstan vahukulbiga liha leeme seest valja kausi sisse jahtuma. Siildi sisse
l6ikan ainult koodiliha. Tiikeldan liha noa ja kahvliga iisna vaikesteks tlikkideks. Eriti hoolikalt
vaatan, et ei satuks liha sisse tumedaid veresooni. Kui liha on 16igatud, kurnan leeme. Lisan sinna
liha ja panen poti uuesti tulele. Maitsen soolasust ja vajadusel lisan soola. Leem peab kuumast
peast tunduma soolasem kui tegelikult s60misel tahaks, sest jahtudes soolasus vaheneb.
Kuumutan keemiseni, kuid ei keeda. Vajadusel riisun vahu. Loputan kausid kiilma veega. Tdstan
kulbiga siildi kaussidesse. Lasen toas veidi jahtuda ja viin kiilma.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Mingeid kaske ja keelde pole kuulnud ega tea
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Teen siilti ainult talvisel ajal. Esimene kord enne joule ja siis veel korra uuel aastal, sest iihe
korraga ei saa siildi isu otsa
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kuna ma teen alati 7 kaussi siilti, siis 3 panen klaaskaussidesse,3 panen suletavatesse
plastkarpidesse ja 1 suurema emaileeritud kausi annan poja perele. Kadunud &mm pani siilti ka
purkidesse metallkaane alla ja viis keldrisse kiilma, sest siilti keedeti korraga palju ja kéik ei
mahtunud kiilmikusse. Sellist siilti hiljem soojendati s.t. s66di kuumalt nagu suppi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvisel ajal hoian kausse ja karpe kiilmas sahvris. See kauss, millest s66me, on kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen alati 7 kaussi. Neist 6 s60me ise ja 1 annan alati pojale. Siilti stigavkiilmutanud ei ole
kunagi, kiill aga uuesti kuumaks ajanud ja s66nud nagu suppi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean seda viga oluliseks, sest armastame siilti siiiia, aga ainult enda keedetud. Kiilas ei julge
kunagi siilti proovida, sest kunagi ei tea, kuidas ja millest see tehtud on. Olen ndinud isegi
suitsuseapeast tehtud siilti, mida maitsta kiill ei julgenud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Teen oma tarbeks ja poja perele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siilti sodme koos kuumade keedetud kartulitega. Lisandiks on madardigas ja majonees. Siilti
saab stiiia ka kuumutatult nagu suppi. Ja 16igata leiva peale.

N, s 1942, Harju mK, Tallinn, elukoht Jarva mk, Tiiri v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea jalad, koodid, vahest lisan kanajalgu voi mingit tailiha, siis veel sool, pipar, viirts, loorber.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali
Enamasti (Viljandi) turult, ka poest. 2 jalga, 2 kooti on pohiline. Vahest on mdni jalg rohkem.
Seapead ja korvu ei ole kasutanud enam ammu.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kupatan keemiseni, siis pesen sooja veega jalad-koodid ja poti vahust puhtaks. Ma ei raiu ega
lase raiuda konte katki, et luukilde siildi sisse ei satuks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Siilt keeb ju ise. Mees kontrollib soola panemist. Tema on iildiselt ka see, kes siildimaterjali koju
toob ja kdsu annab, et niitid tuleb tegema hakata. Pesemise votan alati enda peale. Ldikamise
tood tahan teha iiksi ja parem on kui mees ei nde, kuidas ma rasva korvale sokutan. Tahan
isiklikult kindel olla, et midagi kahtlast siildi sees ei ole. Kui seapead kasutasin, kartsin silma
sattumist siildi sisse.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt (nimi teada), kes elas Tallinnas 1914-2000.
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Votan jalad-koodid siigavkiilmast, panen suurde potti, vesi peale ja lasen keema, siis pesen,
panen uuesti keema, korjan vahu ja siis liikkkan pliidil kdrvale, et ta vaevalt keeb. Kérval hoian
vett keemas, et siildile lisada, kui vesi dra keeb. Nii ta keeb oma 8 tundi. Paar tundi enne l6ppu
panen maitseained ja soola. Tdstan liha vilja ja l16ikan tiikkideks. Jalgadest ei pane stildi sisse
peaaegu mitte midagi, pdhiliha tuleb kootidest. Nahka ka ei pane. Kondid pdletan &ra, jalaliha,
rasva ja naha panen karpidesse siigavkiilma ja séddan loomadele (kassidele, koerale).
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ema ei pannud siildi sisse sibulat - et siis siilt ei seisvat. Mina suure sibulas66jana olen vahest
pannud ka sibulat, aga iildiselt ei pane. Juurvilju ka ei pane.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti alati joulude ajal. Tavaliselt ka kord enne jéule ja kord veel parast joule. Suvel mitte
kunagi. Hommikul panen keema ja dhtul 16ikan ja panen kaussidesse.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savist, fajansist ja kuumuskindlast klaasist kaussides. Need on umbes pooleliitrised kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Lasen laual jahtuda, siis kiilmkappi voi sahvrisse.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
7-9 kaussi. Ei siigavkiilmuta. Monikord olen seisma jadnud iilejadgi uuesti ldabi keetnud. Kui
sobib, soon ise, kui ei, laheb loomadele.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
Kuigi mdnikord saab poestki paris head siilti, teen ikka ka ise - pole eriti raske t66 ja kui mu siilt
teistele meeldib, siis miks mitte teha. Ja vahest kiilmal ajal tuleb lihtsalt siildiisu. Kui rasvakihi
veel pealt dra votad ja nahka ja rasva stildi sisse ei pane, on siilt kiillalt kalorivaene.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen ikka. Lastele nditeks.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Enamasti ikka s66me oma perega. Enamasti teengi siilti siis, kui rohkem rahvast on koju oodata.
Kui lapsed voi lapselapsed kiilas on, saavad nemadki. Mul on oma fannid, kellele mu stilt eriti
meeldib.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
So6ome kartuliga, dddikaga voi madardikaga. Isiklikult mulle meeldib stlt kiilma kartuli ja
madardikaga.

N, s 1957, Tartu mKk, Tartu, elukoht Harju mKk, Keila

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Mida parasjagu katte saab - seapea + vasikakoot + kanakoivad + seakérvad + seakoot.
Vaesel nduka ajal olen isegi kanakaeltest (ainus kattesaadud lihaollus toona) perele siilti
keetnud. Nokkimist jagus mitmeks tunniks, aga stilt sai paris hea.
Kalast pole mina siilti teinud, aga isa jutu jargi on selleks parimad luts ja ahven.
Minu vanemad raakisid ka tangudega/kruupidega siildist, mida nende lapsepdlves ikka
keedetud. Selle nimeks Vorumaal olnud "jaheruug".

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Siildikraami saab kaasajal veel ainult turult. Tiiiipiliselt ostan paar-kolm kanakoiba, pool
seapead, mdned korvad, koodi (voi kaks). Kui kooti pole saada, olen ostnud paar-kolm seajalga ja
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lisaks paraja praetiiki vi sealiha. Vasikat vaga sageli ei liigu, aga kui on (v6i pidulikumal puhul),
siis ka Uihe vasikakoodi (annab eriti head kallerdist).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen-puhastan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Varem koos lastega, niiiid tiksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma isalt (s 1930) ja emalt (s 1927) - mdlemad Vorumaalt.
Kuna vend ei tahtnud rasvast sealiha (pekki) siiiia ja toona oli sealiha ikka {isna rasvane, siis aeti
meie peres enamasti siildiliha ldbi hakklihamasina, et pekitiikke peita (= peensiilt). Minule
selline pudi ei meeldi ja ise perenaine olles olen teinud ainult tiikeldatud lihast siilti. Samas -
selget pekki ma siildi sisse ei panegi - kaasajal on sead lahjemad ja suurema rasvakihi kasutan
dra muudes toitudes.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Siilditegu on paras ettevétmine, seega saab seda tehtud korraga ikka suurem laar - dhukindlalt
purki panduna seisab kiilmas lisna kaua. Ostsin selleks lausa eraldi 8-liitrise poti (enne seda
keetsin mitme potiga - nt. kanakoivad eraldi).
Liha potti, kiilm vesi peale, aeglaselt keema. Siis korjan vahu. Kui leem tundub liiga sogane
(soltub vaga lihast), olen vahel ka esimese kupatamisvee dra valanud, poti ja liha puhtaks
pesnud ning siis liha uue puhta kiilma veega keema pannud. Lasen tasasel tulel kindlasti ilma
kaaneta pikalt podiseda. Kanakoivad ja vasikaliha votan vastavalt valmimisele varem vilja.
Pdrast nende eemaldamist lisan terve(d) kindlasti koorimata (koor annab siildileemele kena
varvi) sibulad, porgandid (vahel pruunistan neid eelnevalt pannil - samuti varvi jaoks), loorberi,
virtsid, terapipra, soola. Monikord olen ldinud lihtsama vastupanu teed ja maitsestanud stildi
Vegetaga - saab kah paris hea.
Pehmekskeenud liha poodan kontidelt ja peenestan eelnevalt kurnatud siildileeme sisse tagasi.
Selles etapis toimus varem alati vdike kodusdda, et lapsed koike siildiliha pootmise ajal nahka ei
paneks ja midagi ikka ka siildi sisse jadks :). Kui kdik liha on leemes, lasen terve laari uuesti
keema, korjan veelkord tekkinud vahu, tembin maitse (peab jadma veidi soolakam, sest jahtudes
soolasus taandub) ja kallan kaussidesse/purkidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei muid reegleid, kui et tuli peab tasane olema ja kaant ei tohi potile peale panna - leem jaab
muidu hall ja sogane.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Siilt ikka pigem talveaja toit — suvel soojaga ei taha see eriti seista, isegi mitte kiilmkapis. Pole
kindlat reeglit, aga pigem keedan nddalavahetusel, kuna see on lisna pikk protsess.
9) Kuidas ja millistes noéudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Valdavalt sakilise servaga plekkvormides, millest vdljakummutatud siilt on kena vaadata. Vahel
panen ka kohe kuumalt vaikestesse purkidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmikus.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Enamasti saab siilt nii otsa, et sdilitamisega pole probleeme. Kiilmutanud pole iial, sest sulanud
stlt ei kdlba enam stiiia. Kiill olen moénel korral kauemaks lahtiselt seisnud stilti imber keetnud
voi supiks teinud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Suurele perele tuleb odavam ise stlti keeta. Eriti, kui varem vo6is poestildist sageli kdiksugu
kahtlasi olluseid leida. Praegu on ka poesiildi kvaliteet parem, siiski olen viimastel aastatel
ostnud (kui oleme kahekesi ja ise ei viitsi keeta, sest vaikest kogust tdesti ei oskakski) peamiselt
Saaremaa delikatesssiilti - seda tahab meie kass kaest dra siiiia :).
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13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lapsed olid alati "paja serva peal” vaatamas ja ju neile miskit ikka kiilge jai, aga praktikas on
stilti keetnud vaid tiitar oma perele.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan laste peredele.

15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Meie pere s66b siilti valdavalt kuuma keedukartuliga, vahel ka lahja didikaga lduna- voi
0htuso6ogiks. Sinepit ega madardigast meil eriti ei armastata.
[sa armastas stilia sooja siilti nagu suppi.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mida aeg edasi, seda harvem keedan siilti - lapsed laiali, kahele piisab ka poesiildist. Sellegi
soovad nahka pigem kaasa ja kass kahepeale.
Laienenud toiduvalik on toitumusharjumusi sedavord muutnud, et omal ajal vaat, et unistuste
toit - stilt - mind ennast tdna vaga enam ei ahvatlegi.
Ka perekondlikke pika-laua-pidusid jaab aina vdhemaks ja neil harvadelgi on laual hoopis muu
kraam. Minu lapsed veel s66vad siilti, aga tean paljusid noori, kes siildist kuuldagi ei taha.

N, s 1964, Tartu mk, Tartu, elukoht Viljandi mk, Mulgi v

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, jalad, sibul, kiilislauk, terapipar, loorber, sool.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Varem kasvatasime ise sea, niiiid ostame turult koodid ja jalad. Sibul ja kiilislauk enda
kasvatatud. Korraga keedame 2 kooti, 2-4 jalga.
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ei tootle.
4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga koos.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Algul kokaraamatust.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedame puupliidil. Koodid ja jalad pannakse kiilma vette. Vett on nii palju, et on moni cm tile
liha. Vahu votan dra. Siis lisan sibula koos koorega (kallerdis jadb valmis siildil ilusama varviga),
kutslaugu, pipra, soola, loorberi. Keedan vaiksel tulel, kuni koodid pehmed. Vétan koodid ja
jalad vélja. Kui need natuke jahtunud, tiikeldan liha. Mulle ei meeldi tiikid, pigem jatan lihakiud,
kamarat ei pane. Liha panen eraldi potti. Kurnan labi tiheda sdela keeduvee lihale peale.
Maitsestan soolaga, kui vaja. Ajan kdik uuesti korraks keema ja panen vormidesse. Varem, kui
sead olid rasvased, tuli keeduveel riisuda rasvakiht pealt dra enne, kui see lihale peale valati.
Niiiid seda vajadust enam ei ole.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Alati jouludeks. Siigis-talvisel perioodil keedame siilti vihemalt korra kuus.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Vormides ja plekk-kaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Algul jahtub saunas (elumajaga samas hoones), hiljem hoiame kiilmkapis.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga keedame kahest koodist. Ei ole vajadust sdilitada.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Suhteliselt odav toit ja valmib kerge vaevaga, kiilmal ajal on nagunii vaja pliiti kiitta.
Traditsioone on ka vaja elus hoida!
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Joulude ajal sugulastega.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana. Addikat ei kasuta, monikord sinepit. Abikaasa ajab siildi soojaks ja s66b
nagu suppi. Tema vanaonud (siind. 1906 ja 1919) s6id samuti nii.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Varem kasutasime keetmisel ka seapead, niitid enam mitte. Koodisiilt on maitsvam

Maire Kullas, s 1961, Voru mk, Kasaritsa v, Kirepi k, elukoht Voru mk, Rouge v, Viitina k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Siilti olen keetnud kas ainult sealihast - seapea, jalad, kérvad ja koot v6i mone muu looma- ja
linnulihast. Aga viimastel aastatel, kui hakkasime lambaid kasvatama, siis ka lamba kontidest -
lambakoot, seajalad, seakdrvad. Lamba liha liksi ei anna piisavalt kallerit. Segasiildile olen
kasutanud ka teisi lambakonte - selgroogu voi kaela. Maitseainetena kasutan soola ,pipart,
loorberit, sibulat, porgandit.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?

Sealihasaadused ostan poest, lambalihasaadused saan oma laudast. Uhe siildilaari jaoks kulub
pool seapead, 2 seajalga, 1 seakoot. Segusiildile kulub 2 seajalga, 2 lambakooti, 2-4 seakdrva. Sea
korvad peavad minu siildis kindlasti olema, need on meie pere lemmikud.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Siildimaterjali puhastan, vajadusel pesen hoolikalt. Kui kasutan lambakaela, siis seda ka leotan,
kui kaelaots on liialt verine.

4) Kellega koos keedad stilti?

Siilti keedan tiksi. Kui aga konte puhastama hakkan, siis koos abikaasaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, sitinniaasta)
Oskused ja teadmised olen saanud oma emalt ja vanaemalt. Ema siinniaasta 1934 ja vanaema
1895. Tanaseks on ka ema juba toonelas.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Pesen ja puhastan silildimaterjali. Keema panen kindlasti kiilma veega. Enne keema tdusmist
riisun vahu. Kui vaht on riisutud, lisan soola, pestud, kuid terve ja koorimata sibula. Maitseained
panen teesdelaga potti. Porgandit lisan vastavalt soovile. Siilti keedan vaiksel tulel umbes 3-4
tundi. Kui liha on pehme, siis tdstan leeme seest vilja suurde kaussi jahtuma. Leeme kurnan labi
soela, et saaks valja juhuslikud vdiksed luukillud véi ka riibumisel kahesilmavahele jaanud vahu
jadgid. Jahtunud liha kas 16igun hasti peeneks voi ajan 1dbi hakklihamasina, kasutades koige
jamedamat sdela. Mul on nelja suure auguga soel. Hakitud liha valan tagasi leeme sisse,
maitsestan, kui vaja, veel soolaga, lasen siildi uuesti keema tousta, kuid ei keeda .Viimaseks jagan
kaussidesse jahtuma. Kui olen lisanud porgandit, siis hakin ka selle siildi sisse, sibulat ei haki.
Meie perele meeldib, kui on ka seakdrva krémps sisse hakitud.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siilt ei tohi keeda "iilejala", see tdhendab - peab keema vaikselt, sest siis saab ilusa selge leeme.
Rohkem ei tea.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti teen siilti jduludeks. Aga keedan ka muul ajal, kui isu tuleb. Vahel harva ka suvel. Uritan
ikka paeval keeta, kuna keetmisaeg on nii pikk. Maletan lapsepdlvest, et ema keetis dhtul. Siildi
keetmine tdhistab meie peres siigise ja kiilmema aja saabumist. Vanasti oli siilt rohkem
pidupéevade roog.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Sailitan siilti emalt paritud vaikestes emailkaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahutan siilti sahvris. Kiilmal ajal jadbki ta sahvrisse riiulile, soojemal ajal aga tdstan jahtunult
kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga saab stlti umbes 6-8liitrit. Kui selgub, et kdike ei joua korraga ara siiiia, siis kummutan
stildi kausist valja kilekotti ja panen sellega sitigavkilma. Sealt siis, kui isu tuleb, saab selle
sulatada ja uuesti keema lasta ning on jélle varske siilt olemas.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodus tehtud siilt on tdpselt minu pere maitsele. Ka rahaliselt tuleb kodune stilt odavam.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Mul on kolm tiitart, kellele olen dpetanud stildi tegemist.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Kuna keedan siilti korraga suurema laari, siis jagan seda ka lastele ja vennale ning &mmale. Nad
teavad juba ise kiisida, , kuna stlti saab?“
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Meie peres siitiakse siilti nii ja naa. Eraldi toidukorrana voi koos kartuliga, aadikaga,
madardikaga, sinepiga. Koik variandid on sobivad. Siilti on hea vétta kiireks vahepalaks, kui
tuled too6lt, kdht on tiihi ja pohiroa valmimiseni on veel aega.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Olen marganud, et suvel dikese miiristamine ajab stldi riknema. Kui siilt on pandud kohe, kui on
jahtunud kiilmikusse, siis sinna miiristamine ei moju.

Triin Jiirris, s 1973, Polva mk, Ripina, elukoht Liadne-Viru mk, Viike-Maarja al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea jalad, sea koodid, sealiha, metssealiha, sea pea.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Siildimaterjali ostan poest (4 jalga, 4-5 kooti, pool sea pead, 2 kg sealiha), metssealiha saan
jahimehest vennalt.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Eelnevalt leotan stildikraami 66pédeva kiilmas vees.

4) Kellega koos keedad stilti?
Mehega.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, siind. 1931.
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6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Peale 60pdevast leotamist kupatan siildikraami, panen kogu kraami suurde potti, kallan peale
kiilma vee ja panen puupliidile keema. Jooksvalt korjan vahtu. Kui vahtu enam ei tule, lisan 2-3
koorimata sibulat ning kiiiislauku, viirtsi, terapipart, loorberi, soola.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Novembri algul keedan ja siis uuesti enne joule.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Noukaaegsed keeksivormid, klaaskausid, keraamilised kausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga kusagil 20 kaussi; plekkaussidega panen ka siigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Enda keedetud siilt on parim ja kuna olen suur siildisdber, siis ise seda keeta on puhas lust.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei vist.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Annan s6brannadele ja &mmale ka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Keedetud kartuli ja sinepi voi madardikaga; aga ka lihtsalt leiva ja sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Mulle vaga maitseb siilt. Voiksin seda stilia aastaringselt.

Viivi Vaarak, s 1958, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

2 seakooti, 4 seajalga, 1 supikana, 500 g pehmet sealiha, 500 g loomaliha kondiga, 2 suurt
sibulat, 4 kiitislaugukditint, terapipar, loorber, sool.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?

Tallinnast Keskturult kenalt blondilt eesti taluproualt.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen lihad kiilma jooksva vee all tile.

4) Kellega koos keedad stilti?

Sobranna Kerstiga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Kdigepealt kodust emalt, kes on siindinud 1932 ja hiljem juba sobranna Kerstilt -
tilikoolikaaslaselt, kes on stindinud 1955 ja eriline siildiinimene. Tema p66ras mind ka suurde
siildiusku, enne olin veidi leigevaitu.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Kdigepealt on tore turulkdik ja koos liha valimine. Siis sdidame maale ja see on terve paeva
tootuba. Peseme lihad ja paneme potti kiilma veega keema. Vett on 4-5 cm iile liha. Potile kaant
peale ei pane. Siis korjame vahtu vihemalt 3 tundi. Kui vaht korjatud ja puljong juba selge,
lisame sibula, kiitislaugu, soola, piprad ja loorberi. Keedame, kuni liha on pehme, kokku kindlasti
6-7 tundi. Siis tdstame liha potist kaussidesse jahtuma, kurname puljongi puhtasse potti. Kui
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liha on jahtunud, hakkame hakkima, mis on tohutult tiilitu t606, kuid kahekesi aeg ja t66 lausa
lendab. Hakitud liha lisame puhtale puljongile, laseme korraks keemiseni tdusta ja paneme
valmis siildi kaussidesse. Siis kiilma tarretuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole mingeid kindlaid kaske ega keelde. T66 on loominguline, peaasi, et liha oleks kvaliteetne ja
koik puhas ja et stildi sees ei oleks mingeid karvu!
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Alati enne joule, ainult iiks kord aastas. See on tdeline pidu.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekk-kausid laineliste dartega, erineva suurusega.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti tuleb palju, keedame 15-liitrises potis, vahest isegi 2 potiga. Kdigepealt kingime jouludeks
koigile pereliikmetele - emale, lastele, tadile, sopradele. Joulude ajal s6ome stildi dra. Paar korda
olen ka stigavkiilma pannud, siis peab uuesti keemiseni kuumutama ja uuesti tarretuma panema.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Viaga vajalikuks. See on esivanemate traditsioon ja meie peame sellest lugu. Nii minu ema kui ka
vanaema on koik siilti keetnud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kahjuks mitte, kuna mul ei ole tiitart.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Nagu eelpool kirjutasin, jagan heade inimestega. Pereliikmed ja sdbrad. Varem ka to6kaaslastele,
niiiid olen kodune.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Tavaliselt koos kartuliga ja sinepi ning midardikaga. Addikaga meie ei s66, votab maitse ara.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu ema, kes on 85-aastane, litleb, et meie keedetud siilt maitseb nagu Sokolaad! Arvan, et see
on suur tunnustus, kuna meie pere naised on olnud labi aegade viga head kokad.

N, s 1951, Polva mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea koodid ja liha, kana.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen, puhastan.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, s 1921.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Kiilma veega keema, madalal temperatuuril, eemaldan vahtu.
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7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei, kui perel isu tekib, teen. Tahtpaevadeks muidugi ka.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plekk, savi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
S60me ara, ei ole siigavkiilma pannud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Meie perele meeldib.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartulite, 4ddikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Tahtis on keeta madalal temperatuuril, kuni liha on kontide kiiljest lahti.

Pille Viljamaa, s 1964, Harju mK, Keila

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoodist, seajalast, sealihast, kanast.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?

Enamasti iiritan osta jahutatud siildimaterjali, vahel harva olen ostnud ka siigavkiilmutatult.
Keedan kahe 5-1 potiga, st et vaja ldheb 2 seakooti, 3-4 seajalga, 1 terve kana. Viimasel korral
onnestus hankida vaid iliks seakoot, siis teise asendasin lihtsalt sealiha tiikiga.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Ei leota, vajadusel loputan liha veega.

4) Kellega koos keedad stilti?

Keedan siilti iiksi. Selleks protsessiks kulub pea terve péev.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Malestused siildiliha hakkimisest jadvad lapsepdlve, kui vanaema (siindinud 1915) juures sai
koos taditiitardega kohustuslikus korras koos siildiliha hakitud. Aastad olid siis 70-ndad. Hiljem
tegin ka koos emaga, stinniaasta 1943. Oma tdiskasvanueas kooselu alustades aastal 1993 valmis
minu esimene silt, mille tegin algusest 16puni ise. Teadmisi ammutasin retseptilisadest, ehk
Noukogude Naine vdi liharaamatud. Kiisisin emalt. Hiljem olen siildi valmistamise protsessi ise
juurutanud, muutnud, tdiustanud. Ja sellest on saanud iga-aastane joulueelne traditsioon. Kuigi
siilti voiks ikka mitu korda aastas tegelikult teha.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Loputan siildikogu kiilma veega, jagan seakoodid, seajalad (vajadusel sealihatiikk), kana koivad
v0i terve kana kahte 5-liitrisse potti, valan peale kiilma vee. Vajadusel tiikeldan noaga voi 166n
kirvega siildikogu vaiksemaks. Kui hakkab vaht tekkima, eemaldan vahukulbiga vahu. Vahu
eemaldamine kestab mitu tundi. Kuna lihatiikid kerkivad siis veidi iiles, lisan kuuma keedetud
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vett vajadusel. Jatan liha kaane alla kdige madalama temperatuuri peale vaikselt keema. Lisan ka
koorega poolikud sibulad, porgandit, soola. Samuti lisan {isna alguses ka moned loorberilehed,
paarist kumbagisse potti piisab, ei ole vaja 10t lehte, nagu monest retseptist voib lugeda. Lisan
ka pipra- ja viirtsiterad, samuti panen piprasegu ja kiluviirtsi. Sellest ei ole lugu, et tegu on
jahvatatud maitseainega, kuna hiljem vajub maitseaine niikuinii poti pdhja. Peale umbes 6-
tunnilist keetmist, maitsestan veel 16plikult, timmin maitset soolaga, sest tavaliselt hiljem ma
enam seda ei lisa. Lisan ka purustatud kiilislaugu ja keeran kuumuse vilja ja lasen veidi
maitsetel tdmmata. Siis tostan lihakogud valja, kurnan leeme, valan puljongi pottidesse tagasi ja
hakkan kohe kuumalt siildiliha hakkima. Siildi sisse ldheb kogu liha, nii tai kui pekk. Sest selles
stldikeetmise md&te ongi, et dra kasutada kogu hea materjal. Jagan hakitud liha vordselt uuesti
molemasse potti. Vett hiljem enam kunagi ei lisa. Kuumutan mdélemad potid kuni keemiseni ja
tostan valmispandud kaussidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siildi keetmise pdeval keedan ka potitdie kartuleid. Ja siis pere voib tulla napsata endale kuuma
stildiliha veidi ja konte lutsutada. Kas kondi sees pesitsevast lidist on midagi paremat?
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Siiani olen teinud ainult jdulude eel. Aga véiks teha tegelikult mitu korda aastas.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siildi panen olemasolevatesse nii klaas-, kui savikaussidesse. Vajadusel olen ka kausse juurde
ostnud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Silt algul jahtub kédgis todtasapinnal. Mdne tunni parast tdstan nii kiilmkappi kui jahedasse
koridori riiulitesse, sest kiilmkappi koik ei mahu.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti keedan 10 1, sel aastal panin ka kaanega karpidesse siilti, kuna pere on laiali erinevates
kohtades, et saaks paremini transportida voi toole kaasa votta. Siilti ei siigavkiilmuta. Vajadusel
keedan viimased siildikausid lihtsalt timber. On ka traditsioon viimasest stildikausist suppi
naiteks keeta.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kodus siildi keetmine on vadga oluline traditsioon, mida tuleb aus hoida. Siilt kuulub kindlalt
Eesti toidulauale, eriti peolauale. Kuigi kauplustes on saadaval hea valik erinevate lihatddstuste
slilte, siis voiks iga perenaine siiski stlti osata ise valmistada.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah olen jaganud oma suldi keetmise oskusi. Oma toidublogis
lepatriinulembehetked.blogspot.com.ee, samuti olen seda jaganud facebookis, kui vastavat
blogipostitust olen kirjutanud. Ehk ka toidutare foorumis.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Siilti viin ka pere teistele liikmetele, emale ja isale, tiitrele ja tema elukaaslasele, pojale. Samuti
viin siilti pithade ajal t606 juurde. Voi kingin kellegile sopradest. Ema valmistab ka alati jduludeks
sulti, siis vahetame.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Silti stitiakse koos kuuma kartuliga ka eraldi toidukorrana. Aga ka muu toidu kdérval, kui on
naiteks verivorsti valmistatud voi seapraadi argidhtul. Aga loomulikult kuulub siilt nii jduludhtu
peolauale kui ka aastavahetuse lauale. Enamasti sédme sinepiga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi maitset timmin ikka jooksvalt juba algusest peale. Loppmaitse peab jddma sutsu magus.
Mitte iilesoolatud maitse. See magus maitse seondub hea liha maitsega ja selle maitsebuketiga,
mis 16puks koikidest lisatud maitsetest tekib. Minu keedetud stlt jaab iisna lihane ja tihe, sest
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kaussidesse tostan kulbiga siildisegu ikka liigutades, mitte liha ja puljongit eraldades, et saaks
rohkem nn sildisiledat, kallerdist.

N, s 1963, Ida-Viru mk, Narva

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sealiha - koot, jalad; veisesaba, kanaliha.
2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Prismast véi turult.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt, s 1941. Mdned nipid ka internetist.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Lisan leeme sisse porgandit, pastinaaki, koorimata sibulat, sellerijuurt.
Eemaldan vahu ja keedan aeglasel tulel umbes 5 tundi. Maitseainetest lisan soola, terapipart ja
loorberilehti. Eemaldan juurviljad ja peenestan liha. Kaussidesse lisan kiiiislauku. Puljongi valan
peale labi sdela. Kui liha on rasvasem, eemaldan paberratikuga voi lusikaga hanguva rasvakihi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Vett ei tohi lisada - muutub kallerdus.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Siinnipdevaks - enne joule, muidu ikka talvel.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kaantega savikausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Lodzal ja kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kiimmekond kaussi, jagan lastele, pakun emale.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Poest ostetu ei maitse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tuttavatega.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan sugulastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga, dddikaga, sinepiga, madaroika-tomati-kiitislaugukastmega.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Keeta tuleb armastusega.
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Marika Kutser, s 1962, Harju mk, Saue v, Hiiiiru k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Komponendid: seakoot, seajalad, tiikike kondiga loomaliha (et stilt ikka hasti kallerduks), veidi
ka sea guljassi liha (et oleks ilusat head tailiha ka sisse 15igata). Keetmise ajal maitseviljadest:
porgand ja mugulsibul, maitseainetest: loorber, sool ja terapipar.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Siildimaterjali ostan turult. Stldimaterjali kokku nii palju, et keedan u 15-liitrise potiga
(lihamaterjali kokku 7-8 kg), siis jatkub soomiseks alates joulupiihadest kuni
kolmekuningapdevani (6. jaanuar).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Siildimaterjali jatan 66ks kiilma vette likku. Turult ostes lasen juba turul nii seakoodi kui ka jalad
(kui on suuremad) tiikeldada.
4) Kellega koos keedad stilti?
Siilti keedan koos oma perega, kaasatud ka poeg ja minu ema.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Ise keedan siilti u paarkiimmend aastat. Pohiliseks abivahendiks on saanud Salme Masso
koostatud ,Kokaraamat“ (Kirjastus "Valgus" 1984) ning eeskitt enda emalt (Leida Merikiill,
slinniaasta 1932) saadud moningad Opetused-nipid: porgandi viilud pruunistada eelnevalt
pliidiraual - annab siildile kiipsema maitselisandi. Sama teha ka sibulaga (pooleks loigatuna).
Minu emale dpetas seda kunagi noores eas omakorda pr Elviine Leessaar (1955. a oli 70-
aastane), kes oli tootanud Eesti Vabariigi ajal nn sakste kokana (rikka linnakodaniku
kodukokana). Porgandi pliidiraual pruunistamist olen kuulnud ka minu abikaasa kaest, sest
lapsepdlves ka tema kodus on nii tehtud.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotatud lihamaterjali panen suurde potti kiilma veega keema. Tekkinud vahu riisun, keedan
vaiksel tulel puupliidi. Umbes poole keetmise ajal lisan eelnevalt pruunistatud porgandi ja
sibula, veidi hiljem loorberi, soola ja terapipra. Keedan kokku u 3-4 tundji, st nii kaua, kui koik
liha on piisavalt pehmeks keenud. Kogu lihamaterjali keedan ajaliselt iithe kaua, osaliselt varem
valja ei tosta. Kui liha on pehmeks keenud, tostan lihamaterjali ja ka porgandi ning sibula vilja,
leeme kurnan ldbi suure so6ela ja kallan tagasi potti. Siis algab liha tiikeldamine. Porgandit ja
sibulat tagasi siildi sisse ei pane, need on vidga maitsvad niisama s66miseks. Siildi sisse
tiilkeldame enamalt puhast liha, veidi ka krdmpsumat osa. Tiikeldatud liha panen potti leeme
hulka ja kuumutan keemiseni (kuni pinnale hakkab tekkima vaht). Loorber ja terapipar on
eelnevalt valja kurnatud, neid tagasi siildi sisse ei pane. Kuumutamise ajal vajadusel lisan veel
soola nii palju, et oleks pigem soolakam. See aitab siildil ka paremini sailida. Siildi 16plik
maitsestamine on viga oluline osa kogu protsessi juures ja sedagi teeme perega tihiselt.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Keetma peab vaga vaiksel tulel, siis saab selge leeme. Kohe alguses vaja hoolikalt vahti riisuda -
ikka selleks, et selge leeme saaks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Siilti keedame 1 kord aastas vahetult enne joulupiihi kas nddalavahetusel voi argipdeva dhtul.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siildi jaoks olen ostnud sakilised plekkvormid - et lauale pannes taldrikul oleks siildil ilusam ja
huvitavam valjandgemine. Osaliselt hoiustan ka kaussides ja kaanega plastmasskarpides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Siilti hoian kiilmikus ja kui talvine temperatuur lubab, siis ka tuulekojas.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siillti keedan korraga u 15-liitrise potiga, lihamaterjali algselt 7-8 kg. Ulejaianud siilti hoian
jahedas, stigavkiilmas ei hoia.
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12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Siildi keetmist pean vajalikuks, kuna see on Eesti rahvustoit, maitseb vaga hasti ja siildi keetmise
opetust antakse edasi polvest-polve.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Siildi keetmise juures abiks on ka poeg, loodan, et tallegi siildi keetmise 6petus nn kiilge jaab.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Pohiliselt teen siilti oma pere tarbeks. Joulupiihadel on alati laual ka enda valmistatud siilt, ka
kiilalistele pakume siilti, mdned siildikarbid jagame ka ldhematele sugulastele.

15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Joulude ajal ja vana-aasta 6htul on siilt laual lisaks muudele toitudele nn piduroana, muul ajal
s6ome siilti eraldi toidukorrana keedetud kartuliga, lisandiks lahjendatud &adikas ja/voi
madardigas.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Uht-teist huvitavat olen saanud teada ka kolleegidelt, kellega niiiid siildikeetmise virki arutatud.
Porgandi pliidiraual kiipsetamisest olen kuulnud ka mitmelt todkaaslaselt.

Meida Lepiku, s 1933, Valga mk, elukoht Liane-Viru mk, Kunda

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, loomaraguu, seajalg ja vahel ka kanakoib. Maitseained: porgand, sibul, kiilislauk,
terapipar ja loorberileht.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Materjalid ostan Grossi poest. Ostan lihe koodi, liks pakk loomaraguud, iiks seajalg ja iiks
kanakoib.

3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Eelnevalt leotan pool pdeva, vaatan kogu materjali iile ja kui vaja puhastan. Siis panen kiilma
veega keema. Kui hakkab juba keema votan koik veest vilja, pesen sooja veega koik korralikult
vahust puhtaks, puhtaks pesen ka keedundu ja panen uuesti kiilma veega keema. Kui hakkab
keema, riisun veel vahtu niikaua, kui seda ilmub peale. Siis lisan kdik maitseained: kaks keskmist
porgandit tervelt, iiks suur sibul koos koorega, et jadks siildile ilus varv, terapipar tervelt, paar
suuremat kiilislaugu kiitint hakitult ja loorberileht. Keemise ajal lisan ka soola, aga ettevaatlikult.
Keeb viga viiksel tulel 3-4 tundi. Kui siilt on keenud puhastan muidugi luudest, hakin
voimalikult peeneks. Peeneks hakin ka porgandi ja sibula (koore vétan muidugi dra). Kurnan
keeduvedeliku labi sdela ja panen koik hakitud materjali tagasi vedeliku sisse ja lasen korraks
veel keema tdusta. Siis maitsen ka soolasust, kui vaja lisan veel soola. Pipraterad ja loorberileht
jadvad valja.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Ole seda pika eluaja jooksul ise dppinud.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kirjeldasin selle juba punktis 3 ara.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Ei ole.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)

Jah, keedan siilti jouludeks, siinnipdevaks ja ka siis kui isu tuleb. Poesiilti ma ei osta.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti hoian klaas- ja portselanndudega kiilmikus. Kui tahan sailitada siilti kauem, siis panen siildi
eelkuumendatud purkidesse kuumalt ja sulen dhukindlalt, hoian kiilmikus.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Juba joudsin eelmises punktis dra seletada.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Juba kirjutatud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Siilt on vaga hea toit hommikul leivaga ja 16unaks kartuliga jne. Olen kuulnud, et siildi s66mine
mdojub liigestele hasti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole, kuid koik, kes minu tehtud silti soovad - kiidavad.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jah, kui lapsed tulevad tdhtpaevadel kiilla - saavad ka kausikese kaasa.
15) Kuidas sinu peres siilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toiduna vdib-olla hommikul leivaga. Tavaliselt ikka kartuliga ja juurde mingi salat.
Aadikaga ma ei s66, kiill aga sinepiga voi madardikaga.

Ritta Nutov, s 1962, Petseri linn, elukoht Voru mk, Setomaa v, Kolodavitsa k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea (pOskedega) ja jalad, koodid, saba, keel, kiilm vesi, jdme sool, must terapipar,
loorberilehed, sibul, kiiiislauk.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Omakasvatatud mahesigade siildimaterjal; 121 kastrulisse mahub pool vana sea pead ja koéik
juurdekuuluv.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Valdavalt olen ainult pesnud; vahest leotanud ka.

4) Kellega koos keedad stilti?
Pere, lapsed.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Vanaema Olga Kojus (1908-1985), tadi Leili Soevere (1928-2015).

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Siildimaterjal on puhastatud (siga kuuma vee ja leeklambiga), tiikeldatud (varem kirvega), tuleb
liiia tapselt ja tugevalt, et luutiikke vidhem oleks (vanaema oOpetus: ku liiit, liiii kimmahe)
hilisemal ajal kédsisaega ja noaga (kondipuru vahe). Kiilma vette puupliidile keema, usinalt vahtu
korjata,l isada jame sool (kolm peotait), sibulad (varem kooritud ja neljaks 16igatud, viimasel ajal
koos koorega, ainult kand dra 16igatud), kooritud kiiislauk, loorberilehed, pipraterad (ikka
peoga). Kdik see maitseainete 16hnabukett ongi parim, mis seostub alati vanaema
stildikeetmisega ja annab aimu heast siildist. Liha pehmust proovin kahvliga torgates. Kui on
pehme, siis tdstan vahukulbi ja kahvli abil suurde kaussi lihamaterjali jahtuma. Leeme kurnan
teise patta ja jatan jahtuma jahedasse esikusse vdi due algul. Vana sea puhul (p&sed prisked ja
rasvased) jaab rasv jahtunud kallerdise pinnale ja sealt saab vahukulbiga kenasti ara koguda
ning kasutada muude toitude valmistamisel (praekapsad, kiipsetamised jne). Seapdsed lisan
pasteedi materjali hulka. Jahtunud liha tiikeldan noaga kate vahel vaikesteks tiikkideks ja kallan
kallerdise sisse. Kdrva pole viimasel ajal siildi sisse enam pudistanud. Keel ldheb ka leiva peale
niisama s6omiseks. Seasdrgatseid pole meil kunagi siildi sisse pandud. Pajaga uuesti tulele ja
keema, tekkiv vahene valge vaht tuleb vahukulbiga dra korjata, maitsta — kuumalt vdiks pigem
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soolakam maitse olla, sest jahtudes tdmbab magedamaks - iildiselt peab kdik PARAS (maagiline
sOna esivanematel) olema. Viimasel ajal olen naabrinaise (Helvi Kojus s 1934) dpetuse jargi iihe
keskmise suurusega sibula puhastanud ja tiikeldanud hasti pisikesteks tiikikesteks ning lisanud
keevale siildile. Annab hea maitse. Paar minutit keeta ja siilt kaussidesse heita. Kausid (vormid)
enne kiilma veega seestpoolt iile keerutada-siis saab edaspidi kallerdunud stildi paremini kétte.
Vanaema keetis siilti vasikapeast ja -jalgadest - need puhastati kuuma veega karvadest puhtaks;
samuti lambapeast ja -jalgadest, neid kdrvetati pliidisuul tules ja kraabiti noaga puhtaks. Edasi
veega lile pesta ja tiikeldada ning tavaline siildikeetmise protseduur.
Tadiga oleme teinud kanakaeltest siilti 80-ndatel linnas. Hirmus tiilitu lihapuhastamise
protseduur, aga tulemus on vaeva vaart.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Siildimaterjal peab vaiksel tulel keema, mitte mulinaga - saab sogane leem; keedetud seakarss
anti alati mulle - vanaisa iitles, et siis saab heaks kirjutajaks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, jaanid, peod on suisa kohustuslik, aga siilti voib ju alati teha, kui tuju tuleb. Ma ei ole
06loom kunagi olnud, talvisel ajal on pdeval valget aega lihtsalt vahem, siis jaab siilditeo 16pp
pimeda peale.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Siilti on hoitud emailkaussides, spetsiaalsed vormid, klaas (labi hakklihamasina aetud siilti tehti
peolaudadele, lisaks tavalisele, ja seda pandi klaasalustele).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Varem hoiti sahvris, niilid kiilmkapis. Kallerdunud siildi néud saab paarikaupa vastakuti kokku
(liksteise peale) asetada.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga mitte daratarbitavat siilti olen plastndudes ja emailkausis siigavkiilmutanud.
Ulessoojendamisel peab uuesti keema laskma ja siildi soovitud ndudesse heitma ning jahutamise
protseduuri 1dbi tegema. Muidu on vesine.
Silti on ka autoklaavitatud 90-ndatel. Valmiskeedetud stilt tuleb panna klaaspurkidesse, kinni
kaanetada ja autoklaavi ning kuumutada. Jahtunud autoklaavist stildipurgid keldrisse sailima.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kuni on, millest teha ja on tegijaid. Ule omatehtu ei ole midagi - alati paneb tegija ju oma energia
ja ,hinge“ sisse. Materjali paritolu teada ja varskus samuti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jareltulevad polved - lapsed, lapselapsed, minia.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Ikka jagatakse kiill sugulastega, hdimlastega, sdpradega, naabritega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Koigiti on s66dud. KetSupiga on ka stilt hea.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siildi kaussidesse heitmisel jaeti viimase pédra kauss alati omale - seal vdis olla mdni kogemata
kombel konditiikikene sattunud - kus selle habi ots siis, kui voorale juhtub.
Orava-kandi perenaistelt (Helju Haal) saadud Opetuse jargi tegin korra ka kdrnesiilti. Kérned
(rasva sulatamisel jargi jadvad kamaratiikid) tuleb labi hakklihamasina ajada, veega keema,
maitseained ja siilt missugune. Hea leivaméaare kiilmal ajal duetdo tegijatele.
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N, s 1939, Leningradi oblast, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad, -koot, -pea, taine sealiha, porgand, sibul, petersell, pipar, sool, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult. 1 koot, 2 jalga, pool pead, pool kilo taist liha.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Niilid ainult pesen, varem, kui tooraine polnud nii puhas, leotasin kiilmas vees.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma vanaemalt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panna liha keema, hoida vaevalt keevana, riisuda vahtu kogu aeg, lisada mdne tunni parast muud
ained, sibulad koortega, keeta, kuni vahtu enam ei teki, vihemalt viis tundi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (jéulud, siinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaasnoud, savinoud vaiksemat sorti.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Joulude ajal teeme siilti nii palju, kui kogu piihade perioodil dra s66me, suure perega, viimati oli
koguseks 20 liitrit.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
See on oluline nii traditsioonilise toiduna kui ka lihtsalt seetdttu, et maitseb peres koigile.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma tiitardele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Jagan laste peredega.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Suitiakse koos kartuliga, dadikaga, vihem ka leivaga.

Anu Unt, s 1955, Valga mk, Otepdd, elukoht Valga mk, Térva v, Ransi k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, harva seajalad.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Kaubandusvorgust.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Kupatan, korjan vahu.
4) Kellega koos keedad stilti?
Enamasti tiksi, vahel kdivad lapselapsed vaatamas.
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5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Olen ise uurinud, ilmselt ka kodust vanematelt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Teen ettevalmistused, kupatan, lisan maitseained - loorber, pipar, viirts, koorega sibul,
porgandid ja siis keedan tasasel tulel 2-3 tundi, votan liha valja, kurnan vedeliku. Kui liha on
veidi jahtunud, siis puhastan kontidest ja ajan 1dbi masina - meile meeldib peensiilt, ka porgandi
ajan labi. Kallan segu leeme sisse tagasi, lisan soola nii, et oleks soolasem kui tavaline toit - siilt
jahtub magedamaks. Tostan potiga pliidile ja lasen korraks keema. Kuumalt jagan kaussidesse,
kuhu eelnevalt panen porgandildike vdi melissilehti. Meile meeldib, et peensiildis pole suuri
lihatiikke ja paratamatult ka pekitiikke. Tavaliselt koodist tehtud siildile ei tule ka erilist
rasvaranti.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Erilisi ei tea olevat - puhtust peab pidama ja kamaral ei tohi olla karvu.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Teen siilti tahtpdevadel ja siis kui nden sobivat toormaterjali poes, vahest panen siigavkiilma
vajaliku materjali, et siis, kui tuleb isu, on hea votta. Olen teinud 6htuti, siis on hommikul hea
votta.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Minul on portselan- ja klaaskausid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvel sahvris, soojemal ajal kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
1-2 koodist tuleb selline kogus, mille jagan lastele ja s60me ise - ei pane sligavkiilmikusse. Mul
on sellise suurusega kastrul, et sinna mahubki 1-2 kooti, ega elektripliidil saagi vdaga suure
potiga keeta. Puupliidil pole teinud - see kiitaks elamise vaga kuumaks.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? PGhjenda.
See on tore ettevdotmine, ma tean, mida sinna sisse panen - eriti ei usalda poesiilte ja pean
teadma seda perenaist, kodu ja kdoki, kus siilti tehakse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Vahel kolleegidega arutame, kuidas keegi teeb - keegi otseselt pole kiisima tulnud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Omale ja lastele.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi kui lisandina, oleneb, millal toidukord on. Enamasti siitiakse sinepiga, mina armastan
ka madardikaga. Aidikas ei meeldi.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilti peaks ikka kodus tegema, noorem polvkond, kes tihti toite valivad, voiksid ikka naha,
kuidas seda suureparast toitu valmistatakse, hea on ju parast konte narida ja kasvoi vurri teha,
kui on kasutatud seajalgu ja hea raikida, miks siilt tildse kallerdub, kuigi ei kasutata Zelatiini.
Viaga vaheldusrikas toit.

V, s 1958, Tartu mKk, Tartu, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seapea, -jalad, -koot, -korvad.
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2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Turult.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan mehaaniliselt vaga hoolikalt (kaabin terava noaga naha puhtaks).
4) Kellega koos keedad stilti?
Seltskond pole oluline, kraam on péhiline.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma vanematelt, s 1927.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Puhastan siildimaterjali vaga hoolikalt, panen koos porgandite ja sibulatega suurde potti, valan
kiilma vee peale sdrmejagu ile siildikraami ja vdhehaaval kuumutan keemiseni. Keeran
kuumuse maha nii, et vaevu-vaevu pdhjast mulle tuleb (nii, nagu klassikalist puljongit
keedetakse). Aeg-ajalt votan vahtu. Tunni parast lisan pipra, loorberi ja soola. Niimoodi keemise
piiril lasen olla 9-10 tundi. Tostan ettevaatlikult liha leemest vilja ja kurnan leeme teise potti.
Puhastan keetmise poti, valan leeme tagasi ja lisan 16igutud liha. Lasen korraks keema tousta,
maitsestan viimast korda soolaga ning tdstan vormidesse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud, aga ka muu aeg, kui isu peale tuleb.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Selveri plastkarbid, need on head kandilised. Tahaks muidugi ilusaid siildivorme, milles vormi
saanud siilti on kena serveerida.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp, kiilm trepikoda (talvel).
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kuna praktiliselt terve paev laheb ara, siis teen nii palju, et jatkub ligimestele jagamiseks ja ka
enda suu poel seinapragu..
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Poesiilt on keeduliha tarrendis.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ikka, kui kuulata soovitakse. ]Ja ikka soovitakse.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Vt.p. 11.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kuidas juhtub - eraldi toidukorrana, kartuli kdrvale, vdileiva peal (kallerdist) jne.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Nelja tunniga ei saa keedulihast stlti. Kadunud Peeter Kard titles kunagi, et alla 12 tunni siilti ei
keedeta.

N, s 1942, Tartu mk, Tartu, elukoht Pélva mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Lapsepodlvest maletan siildi valmistamist oma kasvatatud loomadest (siga, lammas), niiid
piirdun poest ostetud materjaliga (koot, jalad, lisandiks voéib olla kana). Vanasti kasutati
seapead, selle koiki osi, jalgu, puhastatud magu. Lamba puhul kasutati eelnevalt pliidi all
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korvetatud ja puhtaks kraabitud pead, ka liha. Lambasiildi keedetud materjal peenestati
hakklihamasinaga. Maitseks sool, pipar, loorberilehed, sibul, ka kiitlislauk. Olen keetmise ajaks
pannud porgandit, kuid hiljem selle vilja jatnud (kui siilti viga ruttu ara ei s66da).

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?

Materjali ostan poest, eestimaise ja kiilmutamata. Kogus oleneb sellest, kas teha oma perele voi
rohkematele isikutele. Tavaliselt 2 kooti ja moned jalad (3-4).
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotamist on vaja kiilmutatud materjali puhul.
4) Kellega koos keedad stilti?
Noustab ja aitab maitsestada ning ldikuda abikaasa.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Teadmised on parit lapsepdlvest pere naisliikmetelt, kes ammu surnud, oskused on tulnud elu
jooksul.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Kiilma veega pestud materjal pannakse potti, vesi ulatub tle liha. Keedan puudega koetaval
pliidil keskmise kuumusega, parast vaiksema tulega. Vaht tuleb jarjest eemaldada, siis lisada
maitseained. Keeta nii kaua, kui on naha, et liha on pehmenenud ja 166b kondi kiljest lahti. Siis
tosta liha vilja, jahutada ja 16ikuda. Leem kurnata, panna koos 16igutud materjaliga potti ja lasta
kergelt keema tousta, eemaldada vaht ning pealt saab lusikaga kétte vedela rasvakihi (rasva saab
ka hangunud peast dra kraapida).

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Pole kiske-keelde, kded peavad olema puhtad, see on selge.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)
Teen siilti jouludeks, jatkub uue aastani. Stinnipdevadeks eriti ei tee, noored ei s66, moni ei talu
sibulat ega kiitislauku, eelistatakse lihavabu toite jne.

9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed

vormid, purgid jms)
Hoian email- v&i klaaskaussides, ka purgis.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoian kiilmkapis. Vanasti hoiti keldris voi lasti ambriga kaevu suvisel ajal.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kogus oleneb olukorrast, tavaliselt paar kaussi laheb stigavkiilma.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.

Kodus keedab see, kes tahab saada oma maitse jargi korralikust materjalist, kel on palju aega
(pensionar). Eks ta on rohkem emotsionaalne nostalgiline tegevus, sest ka poest voib saada head
stlti, kuid koos keemiaga siis.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Naabritega saab arutada, noored pole huvitatud.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

On tehtud omale, tavaliselt viidud headele naabritele v6i kutsutud neid maitsma.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Tavaliselt hommikul eraldi toidukorrana koos leivaga, sinep ja madardigas maitseks. Koos
kartuliga ka.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Keetmiseks eelistada puukiittega pliiti teistele. Kuigi vaevalt see oluliselt kvaliteedile mdjub, on
rohkem ajalooline
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Annika Hiiepuu, s 1962, Harju mk, Tallinn

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
2-3 seajalga, 1 sea tagakoot, 4-5 kana poolkoiba, 1 sibul, maitseained: 3 loorberilehte, 10
pipratera, 5 tera viirtsi, sool, kuivatatud petersellijuur paar tiikki
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Liha ostan Nomme turult, sibulat kasvatan ise, maitseained poest.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Loputan veega iile.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (1930).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Laon lihad suure poti pdhjale, kallan peale kiilma vee, et liha oleks kaetud. Lasen keema minna.
Kallan selle vee dra Loputan liha, panen uue vee. Vahu tekkimisel hakkan seda hoolikalt riisuma.
Siis lisan terve koorimata sibula, mis annab leemele ilusa virvi, samuti maitseained ja soola.
Keedan vaiksel tulel, kuni liha on kondi kiljest lahti. Hakin liha kuubikuteks. Lasen liha koos
leemega korraks keema, maitsen soolasust. Peab olema nagu iilesoolatud supp. Tostan
vormidesse jahtuma, jahtunult kiilmikusse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Eiole.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Plastmassvormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
So6me koik alati ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Pean véaga vajalikuks. Poesiildid ei kdlba stitia, isetehtu on parim!
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Eiole.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Harva on midagi iile jadnud.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toiduna koos keedukartuli ning madaroika voi sinepiga.

N, s 1941, Laane-Viru mk, Rakvere, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seajalg, seakoot, kalkunikael (annab palju liha), kalkunitiib, kanakoib, viirts, pipar, loorber, sibul,
porgand.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest: seajalg, -koot, mdlemaid 2 tk, kalkunikael 1 tk, kalkunitiib 1 tk, kanakoib 2 tk.
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3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Ohtul kiilma veega likku, hommikul pesta kiilma veega labi.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi keedan.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (s 1902), tadilt (s 1906).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kiilma veega keema, korjata vaht. Valad &ra, pesed labi. Uuesti kiilma veega tasasele tulele
kupatama.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savi, plastmass.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kogused on nadha 2. punktis. Teen nii palju, et panen osa siigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Pean seda oluliseks, et on oma tehtud, mitte poe oma.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Tutrega.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Paar head tuttavat saavad ka.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana madardika, dddikaga ja kartuliga.

Jiiri Juhansoo, s 1957, Tartu mk, Elva, elukoht Harju mk, Aurkiila al

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Sea esikoot, sea selja karbonaat, seajalad, mugulsibul, porgand, loorber, must terapipar, viirts.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest, iiks sea esikoot, kaks kilo sea selja karbonaadi, kaks sea jalga, kolm keskmist porgandit,
pestud, koorimata, neli vaikest koorega mugulsibulat, loorberilehti kiimmekond, musta
terapipart, viirtsi, soola, peterseilehti.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan ja pesen voolava kiilma vee all.

4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
[salt, Johannes Juhansoolt, s. 1923.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Liha, koodi ja jalad pesen eelnevalt kiilma voolava vee all, seejéarel asetan 7 1 keedupotti, lisan
kiilma vee, nii et vee nivoo jaab kdrgemale ca 5-7 cm. Keedan puupliidil, eemaldanud vahu, lisan
maitseained, sibulad, porgandid ja veidi soola, kokku keedan ca 3-4 tundi, seejarel tdstan liha,
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koodi ka jalad vedelikust vilja, eemaldan kondid, 16igun véikesteks tiikkideks, kurnan vedeliku
labi sdela ja asetan lihatiikid tagasi vedelikku, lisades soola ja keetes veel ca 10 min, seejarel
asetan segu kaussidesse, millede pdhja olen eelnevalt asetanud nendest keeduporganditest
l16igatud rattad ja varske petersei lehed, jalgides, et jadvad korralikult kausi pohja.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Uleliia valju hailega ei radgi kogu toimingu viltel, - viib hea maitse minema.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Talvisel ajal, joulud kindlasti ja siinnipaev veebruaris, jatkub ka vabariigi aastapdevaks.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Savikaussides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kuna valmistame talvisel ajal, siis sdilitame kiilmas toas.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti teeme korraga ca 7 liitrit ja pikemale sdilitamisele ei kuulu.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Ise tehtud, kindlapeale minek, tead tapset koostist, igal juhul ilma séilitusaineteta.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei veel.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Kaks korda kindlasti sugulaste/hdimlastega, tulevad meile kiilla, kaks-kolm korda oma pere
tarbeks.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Véaga erinevalt, lisaks eelpool mainitule teeme majoneesi-hapukoore kastme, millele on lisatud
madardigast, maitseainet Vegeta, pressitud kiiiislauku, veidi soola ja suhkurt.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Enne kaussidesse valamist loputan kausid kiilma veega.

N, s 1966, Voru mk, Voru, elukoht Voru mk, Rouge v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot, seajalad, porgand, sibul, loorber, pipar ja sool, vesi ikka ka.

2) Kustja kui palju hangid stildimaterjali?
Korraga 3 kooti ja 4 jalga, Pandivere lihatoostuse miiligikoht Vorus

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen iile.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt (nimi teada), s 1930.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Kiilma veega keema, eemaldan vahu, lisan maitseained ja keedan vaiksel tulel vihemalt 3 tundi.
Seejarel poodan liha, lisan leeme sisse, lasen keema ja maitsestan veel soolaga. Vahest ajan liha
labi hakklihamasina, lisan juurde riivitud keeduporgandit ja pressitud kitislauku.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Eiole.
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8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Paar-kolm korda aastas, enne joule kindlasti.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaasndus enamasti, plastkarpides ka.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen alati rohkem ja lilejddnu panen stigavkiilma, siis sulatan ja kuumutan keemiseni.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Enda jaoks ikka natuke vajalik, sest isetehtud on ikka parem kui poe oma.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma perele enamasti, saadan lastele ja sdpradele ka karbiga.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi, koos keedukartuli ja korvitsaga, koos kartulisalatiga, alati ikka dadikas ka. Kui teen
hakkstilti, siis seda leivakattena.

Eda Hunt, s 1966, Viljandi mk, elukoht Jiarva mK, Tiiri v, Arkma k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
1/2 seapead, 2 -jalga, 2 -kooti ja umbes 1 kg kintsuliha.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Siiani olen saanud vajamineva materjali tuttavalt seakasvatajalt. Vahest harva ka Viljandi turult.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Keskmiselt 1-2 pédeva leotan suures ambris vdi potis. Kui on viga verine, vahetan vett 2 korda
paevas.

4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Siilditegemise oskuse sain oma emalt. Ema oli parit Parnumaalt, siindinud 1926. a.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Joulusiildi tegemine oli kindel iiritus ja sellel pdeval muid suuremaid asju ei valmistatud. Liha
tuli panna suurde potti, nad ei tohtinud olla vaga tihedalt {liksteise vastas. Vett tuli panna nii, et
liha oli iileni selle sees ja juurde panna ei tohtinud (siis ei pidavat enam ilusti kallerdama).
Keedeti ilma kaaneta. Kui liha keema hakkas, tuli pidevalt vahtu korjata, kuni enam polnud.
Reeglina keedeti puupliidil ja hasti tasasel tulel, vaevalt kees. Liha keedeti umbes 2-3 tundi. Liha
pidi kondi kiiljest ikka lahti olema. Kui liha pehme, jahutati vdheke ja tiikeldati kohe noaga. Kui
oli suur pea ja palju rasva, riisuti kulbiga rasv pealt dra (rasva kasutati muu toidu tegemiseks).
Vedelik kurnati kdbi peene sdela ja pandi pliidile uuesti keema. Lisati loorber, viirts ja terved
sibulad. Need vdeti vilja, kui kaussidesse pandi. Kui kdik liha oli tiitkeldatud ja potis, keedeti veel
umbes 5 min.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.

Pohiline reegel oligi, et keetmise ajal ei tohtinud vett lisada ja keeta tuli ilma kaaneta. Samuti ei
tiikeldatud pead siildi sisse, see oli vaid n-6 maitse saamiseks.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ikka jouludeks. Vahest olen teinud ka muul suvalisel ajal, kui 6nnestub turult kdik materjal
korraga saada.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kdigepealt panen tdis need ndukaaegsed siildivormid ja seejarel savindudesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kuuma siildi jahutan sahvris ja kui hakkab juba kallerduma, siis panen kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kdik s6ome korraga ara.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Kuigi praegu on ka kaubandusest saada vaga head siilti, siis minu jaoks on ta eelkodige ikkagi liks
kindel omatehtud jouluroog ja traditsioon.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma dele ja detlitrele olen piitidnud dpetada, kuidas saada hea ja selge siilt.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Uldjuhul sugulastele kaasa ei paki, kui keegi kiilla tuleb, saab ikka kéhu tiis siiiia.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Meie peres on vilja kujunenud, et siilti siitiakse hommikus66gina, pannakse ka leivale. Lisandina
kasutatakse enamasti madardigast ja dadikat.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Ema ei lubanud kunagi maitseaineid siildi sisse jatta.

Pille Aavik, 1962, Saare mk, Reo k

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, seajalad, seakdrvad, koot.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest voi seakasvatajatelt.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Poest ostetut ei leota.

4) Kellega koos keedad stilti?
Perega.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt (Laine Oolup, s 1927) ja ammalt (Salme Aavik, s 1924).

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Keedan iihe veega, pidevalt vahtu riisudes. Maitseained pipar, loorber, sibul ldhevad iisna kohe
sisse. Sool esialgne viike kogus. Keedan, kuni liha kontide kiiljest lahti. Siis liha valja, jahtuma.
Leem labi sdela. Jahtunud liha tildjuhul noaga tiikkideks. Siis uuesti liha leemega korraks keema
ajada, enne soolaga maitsestada.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Ei.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)

Joulud, harva muudel tahtpaevadel.
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9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Klaas, portselan.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilm sahver voi kiilmik.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
6-7 liitrit. Kdik laheb varskelt kaiku. Stigavkiilmutada ei kdlba.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
See on ilus komme, mida hoida.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Miniale.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Ikka jagan.
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kartuliga, kes sinepi, kes dadika, kes ilma mingi lisa maitseta.

N, s 1959, Harju mk, Tallinn, elukoht Harju mk, Loksa

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seajalad (ainult tarretamiseks), seakoodid, kanakoib, koorimata sibul, sool, pipar.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Turult ja kauplusest.
3) Kasja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan, kupatan.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt ((nimi teada), s 1937) ja kirjandusest.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotan jalad ja koodid, kupatan ja siis ajan keema ja keedan vaga vaikesel tulel (vaevalt puljong
liigub), lisan kanakoiva ja koorimata sibula ja soola, pipra. Lasen keeda umbes viis tundi. Hakin
ja panen kaussidesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tohi mulinal keeta ja nahka ei 16ika stildi sisse.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, 6ésel, pdeval
jms)
Joulud alati ja veel paar-kolm korda aastas, kui isu tuleb ja ilusat kooti miitigil naen.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kaussides (email ja kaanega).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen 4-5 liitrit, jagan emale ja tiitre perele. Stigavkiilma ei tohi panna, parast jaib vedelaks.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga oluliseks, teeb joulude aeg dige tunde, alati tean, mis siildi sees on. Maitseb ka perele kodige
rohkem.
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13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Olen jaganud tiitrele (aga ta ei ole veel ise teinud) ja tookaaslastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan teistele ka.
15) Kuidas sinu peres stilti siiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
S60me eraldi toidukorrana kartuliga, mina madardikaga ja abikaasa sinepi ja dadikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Sibul tuleb panna koorimata, et annaks ilusa varvi ja soola tuleb panna nii, et oleks veidi liiga
soolane, sest parast tdombab tagasi.

N, s 1966, Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Uks korralik suur rohke lihaga sea koot, paar kanakoiba, loomaliha kondiga ja/vdi looma
ribiliha. Loplikku kasutusse laheb ainult puhas tailiha, ilma peki ja kamarata.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Uldiselt turult, 1 suur seakoot, paar kanakoiba jaumbes 1,5 kg loomaliha
3) Kas ja kuidas tdétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen ja puhastan, nditeks kanakoivad vajavad puhastamist ja koot, kuna see tuleb eelnevalt
katki lita (kodus, puukuuris paku peal, kirvega) kui see on tervena saadud, sageli tiikeldatakse
turul miiiija poolt.
4) Kellega koos keedad stilti?
Siiani emaga koos.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Emalt (s 1938) ja vanaemalt (s 1905).
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Pesen lihakraami kraani all puhtaks, koot on tiikeldatud, panen kogu lihakraami suurde (pakun,
et umbes 10 I) potti, mis on meie majapidamises olnud stildikeetmise pott sellest ajast saati, kui
mina maletan. Lisan vett nii, et liha oleks kaetud. Kui pinnale tulnud vaht on riisutud, seda enam
ei teki, lisan iihe suure sibula koorega, ndpuotsaga terapipart (ennemalt rohkem kui vdhem),
virtsi, paar loorberi lehte ja jamedat soola. Jatan niiiid vaikselt hauduma 3-4 tunniks oleneb
lihast. Kui liha kondi kiiljest lahti tuleb, on valmis. Vétan liha vilja ja jatan jahtuma. Leeme
kurnan paar korda labi peenikese vorksdela ja panen pestud potti tagasi. Siis hakin liha peeneks,
kasutan ainult puhast tailiha, koodi peki ja kamara viskan dra vdi annan naabri koerale, kui ta
tahab. Hakitud liha ldheb uuesti potti leeme sisse ja siis kuumutan veel korra keemiseni,
maitsestan 16plikult soolaga. Tavaliselt lisan ka natuke Zelatiini. Siis tGstan kaussidesse ja jatan
jahtuma. Jahtunud kausid ldhevad kiilmkappi.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Viimasel ajal ainult jduluks, vanaema tegi ka suuremateks siinnipaevadeks.
Kuna valmistamise protsess on pikk, kipub lopetamine jadma 6htu peale.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Meil on moned spetsiaalsed plekist siildivormid, vist veel vanaema ajast parit ning kui need on
tais, siis klaas- ja savikaussidesse.
10) Millises ruumis hoiad siilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoian kiilmkapis.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt saab kaks kiilmkapi riiulitdit ja kaks kihti riiulil, plekkkandikud vahel. Ja siis veel paar
kaussi. Teen siildi moni paev enne joululaupdeva ja peale uut aastat keedan ringi.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Vaga vajalikuks. Ma ei kujuta ette joule ilma oma keedetud siildita. Saab ju poest ka, aga oma
tehtud siildil on emotsionaalne vaartus ja natuke nagu maitsvam ka. Siildiliha ostmine ja hiljem
keetmine juhatab kuidagi jéulud sisse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ja, olen sGbrannadega jaganud oma kogemusi.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Pohiliselt oma tarbeks, aga viimased aastad olen teinud paari sdbrannaga ka siildisodmise dhtu
joulu ja uue aasta vahel. Neile viga meeldib,
15) Kuidas sinu peres slilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Mina s66n sulti igal moel. Ka hommikul leivaga ja kohviga. Aga pohiliselt eraldi toidukorrana
kartuliga, lisandiks madardigas, peet, nii marineeritud kui ka madardikaga segatult, hapukurk.
Varemalt oli lisandiks ka daddikas, aga enam mitte, et hapukurk ja madardigas on vast
tervislikumad.

N, s 1960, Pélva mk, Pdlva, elukoht Viljandi mk

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seakoot ja jalad, sibul, sool, viirts, loorber.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Uldjuhul turult.
3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees vere vilja.
4) Kellega koos keedad stilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt, Polvas elades, kes oli siindinud 1933. aastal.
6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Leotatud komponendid vihmaveega keema, riisun vahu, lisan maitseained, soola 16pupoole ja
keedan vaevu mulisevana korralikult pehmeks.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad késud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei tea kiill olevat ja viimased 35 aastat eraldi elanuna toimin ainult enda reeglite jargi.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Keskmiselt teen siilti korra kuus ja tuldjuhul panen poti tulele varahommikul, kui elekter on
odavam.
9) Kuidas ja millistes noudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)’
Ainult traditsioonilistes stildivormides - ainukese erandina viimati panin paari purki, et mehele
toole kaasa anda
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Algul jahutvad sahvris, seejarel kiillmikus.
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11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)

See oleneb, palju ma algmaterjali muretsen. 6-st vormist 10-ni. Uldjuhul midagi jirgi ei ja4, sest
mees sO0b korraga vormitdie dra ja nii véib ta mitu kordas pdevas teha, sest tema jaoks on
kodune siilt maailma parim.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? P6hjenda.
Viga oluliseks, kuna on aeg-ajalt ka poesiilte proovitud, aga likski pole meile maitsenud -
kallerdist on alati liiga palju ja maitse ka védras.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lapsed pole siiani huvi tundnud, aga moni neist s66b hea meelega, samas ei talu nad tegemise
ajal siildiléhna.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Reeglina enda perele, soovi korral saab laps kausitdie kodust minnes kaasa.

15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)

Mees s66b ka eraldi, kuid tldjuhul kiib juurde keedukartul ja dddikas. Kui kartuleid tile jaab, siis
jargmine toidukord on siilt ja praekartul.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Minu jaoks siildi maitse juures on kdige olulisem 16pus kuumutamise ajal lisatud 4-5 pressitud
kiitislauku ja sidrunipipar - paneb i-le tapi - siis tuleb meie jaoks kdige maitsvam tulemus.

Margit Salmar, s 1965, Harju mk, Tallinn, elukoht Harju mk, Kiili v

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Tavaliselt teen siilti seajalgadest, -kootidest, sealiha ja loomaliha.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Tavaliselt poest voi turult: 4 seajalga, 2 kooti, keskmised tiikid sealiha ja loomaliha.

3) Kas ja kuidas tiétled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen liha puhtaks ja iildjuhul pole leotanud. Sellel aastal (2017) esimest korda leotasin 606 labi
liha kiilmas vees ning mulle tundus, et liha keema pannes kees veri kiiremini lihast vilja.
Tdenaoliselt hakkan ka edaspidi liha kiilmas vees leotama enne keema panemist.

4) Kellega koos keedad stilti?
Hetkel keedan siilti tiksinda. Kui lastega koos elasin, siis abistasid nemad liha hakkimisel. Oma
lapsepdlvest maletan seda, et ema keetis iildjuhul siilti liksinda (v6i pidin mina teinekord
abistama vahu riisumisel), kuid hakkimine oli laste t66, ema hakkis ka muidugi ning isa lutsutas
laua aares konte lihast puhtaks. Kuna ema ei pannud siildi sisse ei krdompskonte ega nahka jms,
vaid ainult puhast liha, siis isa sai kdik ililejadgid dra stitia. Vahel oli see tiilitu t606, kuid vahel oli
paris 16bus ka. Naljatleti laua aares, et tiilitu hakkimine dra 16ppeks, sest liha pidi ilus peenike
stldi sees olema.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt - Eha Salmar, slinniaasta 1946, siindinud-elanud Tallinnas.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotan 66paev liha kiilmas vees, pesen lihatiikid ning panen kiilma veega keema: kuni eelmise
aastani tegin nii, et kui hakkas vahtu kogunema, siis riisusin vahtu seni, kuni vahtu enam ei
tulnud, sellel aastal (2017) nii kui hakkas vahtu kogunema, valasin kogu vedeliku kraanikausist
alla, pesin lihattikid iile ning panin uuesti kiilma veega keema ning hakkasin vahtu riisuma. Mulle
tundus, et nii jai nagu vahtu vihemaks ning hakkan nii ka edaspidi tegema. Vaiksel tulel riisun
lihaleemelt vahtu seni, kuni seda enam ei tule. Siis lisan maitseained: kaks-kolm porgandit, kaks
sibulat, ohtralt loorberilehti, soola, pipart (kui on, siis ka viirtsiteri) ning siis jatan liha podisema.
Kuna panen liha keema ohtu hilja, siis tildiselt saab vaht riisutud selleks ajaks, kui pean magama
minema ehk siis umbes kella 23-st jaab siilt vaiksel tulel podisema ja nii podiseb ta kuni kella 6-
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ni hommikul. Siis tdstan lihatiikid valja, kurnan vedeliku teise potti ning hakkan liha hakkima.
Olen oma ema siildile nimeks pannud - Linnavurle siilt — ehk nahad, krémpsud jms korjan kokku
kas koertele vdi metsloomadele, seajala kondid korjan vurrikontideks ning ainult puhas liha
laheb siildi sisse, hakkima peab vadga peeneks. Edasi panen hakitud liha kurnatud leeme sisse
ning ajan segu keema, maitsestan veel soolaga. Hakin porgandi viiludeks ning asetan ndude
pohja tihe vdi mitu viilu (sdltuvalt kausi suurusest) ning peale tdstan kulbiga liha-leeme sega.
Kuni t66lt tulekuni jadvad liha-leeme seguga noud lauale jahtuma. Ohtul t66lt tulles paigutan
noud kiilmkappi. Ja juba mone tunni parast maitsen esimest stlti! :)
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kahjuks ei maleta iihtegi kdsku ega keeldu. Ema po6oras erilist tdhelepanu sitldilt vahu ara
riisumisele ning seda manitsemist ma maletan kiill, et vahu riisumine on oluline, sest kui vaht
sisse keeb, siis laheb koht lahti.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Joulude ajal, keedan siilti 66sel.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Lapsepdlves mulle meeldis siilti topsidesse panna. Ema kogus vaikeseid sulatatud juustu karpe
ning see oli kdige otstarbekam siildi hoiustamise moodus. Kdigepealt panime porgandi 16igu
topsi pohja ning sult sisse, pisut jahtumist ning kaas peale. Nii oli ka hea kiilmkappi
stildikarpidest "torni ehitada". Osa stlti pani ema suurematesse kaussidesse.
Mina hoian siilti erinevate suurustega noudes: laste jaoks panen siildi n6 titheampsu vaikestesse
savist kausikestesse, suuremad siildid panen klaaskaussidesse vo6i savikaussidesse; need siildid,
mida viin pereliikmetele, panen plekist {immargustesse ndudesse, sest nendel on
plastmasskaaned, mida saab transportimisel kausi peale panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Uldjuhul kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kuna jagan siilti oma perele, siis ei jaa kunagi siilti iile. Kdik stitiakse kohe éara.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Siildi tegemine on nagu joulude siimbol. Lapsed ikka kiisivad, kas siilti ka saab. Keedaksin siilti
tihedamini, kuid pole isegi selle peale mdelnud, et vdiks tihedamini keeta. Omatehtud stlt on
joulude ajal kohustuslik toit, sest sellist maitset ja puhast stlti juba poest ei saa. Lapsepolvest ma
ei maleta, kui tihti stlti keedeti, kuid joulude ajal oli siilt alati olemas.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Oma siildijagamise oskusi olen jaganud ainult oma lastele, kuid seoses sissekande tegemisega
jagasin oma teadmisi Rahvakultuuri Keskuse perega, eriti Epuga, kellega koos me siilti keetsime.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Enne jagasin stlti e pere ning ema-isaga (sest iihel hetkel ema loobus siildi tegemisest). Nutd
elavad lapsed eraldi ning lisaks &e pere ja isale, jagan siilti ka oma lastele.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukord, tavaliselt s6ome keedetud kartulitega. Mulle ja tiitrele meeldib siilti siiiia
dadikaga (mina lisan pisut ka sinepit, sest minu vanavanaema (s 1897) s6i nii ja mulle hakkas
see maitse meeldima), poeg so6b siilti ilma daddikata. Kuna panen osa siilti vaikestesse
kaussidesse, siis vahel siiliakse siilti ka ainult leivaga ja muude toidukordade vahele, lihtsalt siis,
kui koht tiihjaks laheb.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Aitah koigile, kes on siildi aktsiooniga haakunud!
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N, s 1963, Saare mk Muhu, elukoht Saaremaa

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Kindlasti lahevad potti seakoot (-koodid) ja -kdrvad. Seajalgu iga kord ei kasuta, monikord siiski.
Ka kérvad-koodid annavad piisavalt liimi ja kaotsi laheb vahem.
Et oleks rohkem tailiha, siis kasutan ka sea- voi veisesiidant, kanakoibi. Vahel juhtub saama ka
metsloomaliha, siis panen ka metssea- voi kitsekoote.

2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Ostan poest - siis on see kiilmutatud. Kui dnnestub saada otse talunikult, siis saab muidugi
varskelt. Kilodes ei oskagi 6elda, pole kokku liitnud, ikka silma jargi rohkem. Kogus on selline, et
10-liitrise potiga lahedasti keeta saab. Kuna pere pole vaga suur, siis vdaga suurt kogust ei tee ka.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastada pole enamasti vaja. Kiill aga leotan, tavaliselt iile66. Ohtul likku ja hommikul liheb
keema. Leotamine on ka hea moodus kiilmutatud siildikraami sulatamiseks.

4) Kellega koos keedad stilti?
Kui ema veel elas, siis ikka tegime emaga koos. Viimastel aastatel oleme teinud koos tiitrega, kes
siis omakorda minu kérvalt opib.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma emalt, kes on slindinud 1931.a. Muhus.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.
Panen siildimaterjali kiilma veega tulele ja lasen tasakesi keema tdusta. Kui hakkab vahtu
tekkima, siis vOtan seda aeg-ajalt nii kaua, kuni enam vahtu ei tule. Keema peab nii, et
vaevaltmargatavad kerged mullid pdhjast tdusevad, mitte rohkem — muidu ei jaa vedelik selge.
Keedan umbes 5-6 tundi, sest kdrvade "krompsud" ei saa enne pehmeks.
Soola panen keetmise alguses, kui vaht voetud saab. Umbes tund enne 16ppu panen potti moned
vaikesed terved koorega sibulad ja terved kooritud porgandid, ja terapipart. Sibulakoored ja
porgand annavad puljongile kena kuldse varvi. Loorberilehed panen umbes pool tundi enne
keetmise 16ppu.
Kui liha keenud, tostan selle vedelikust vilja. Niitid kurnan puljongi 1abi marli ja siis tuleb see
parajaks maitsestada. Panna veel soola, kui tundub vahe olevat, ja siis on kdes oluline moment -
kiitislaugu lisamine.
Selleks riivin kiilislaugu peeneks ja lisan puljongile, mis on uuesti korraks keema aetud. Aga
kiitislauku ei keeda, vaid jaab selle kuuma puljongi sisse tdmbama, kuniks saab liha peeneks
16igatud. Nii toimides saab eriti erksa, ja iildsegi mitte keedukiiiislaugu maitse.
Liha ongi juba vahepeal parajalt jahtunud, nii et saab 16ikama asuda. Kindlasti ei lahe siildi sisse
tagasi rasvasemad-pekisemad osad - kamar koodi iimbert ja kdrvade paksemad servad,
kananahk jms.
Ette valmistada tuleb ka siildivormid. Needsamad tervena keenud porgandid saab niiiid 16igata
igasugu kujunditeks, millest vormide pdhja mustreid laduda. Enamasti on votta olnud ka méni
petersellileheke tdienduseks ja garneering missugune!
Loigatud liha aga ei pane ma puljongisse tagasi, vaid segan tiikid ettevaatlikult 1abi (et ei jadks
tihte serva naiteks ainult kdrvad ja teise siida!) ning jaotan siis selle vormidesse laiali. Puljongi
aga tostan kulbiga eraldi peale. Selles on mitu head kiilge: mustrid vormipdhjas ei ldahe laiali,
saab lihatiikid thtlaselt dra jaotada ja kallerdis jadb ka kenasti selge, kuna kogu aeg ei pea
kulbiga potis keerutama, et saaks parajalt votta nii liha kui leent.
Ja ongi taidetud vormid kodgilaual reas. Tuleb veel oodata, kuni maha jahtuvad, ja siis kiilmkappi
v0i sahvrisse kallerduma tésta.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.

Ei tea olevat peale nende emalt saadud dpetuste, kuidas iiks tdeliselt hea siilt valmis keeta! Aga
need said juba eelmises punktis kirjeldatud.
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8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Kindlasti teeme jouludeks, vahel ka lihavotteks. Tavaliselt on see terve pdeva ettevotmine -
hommikul algab ja 6htuks saab valmis.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Suuremalt jaolt laheb siilt plekist siildivormidesse. Kui neist puudu tuleb, siis viimase 16pu
drapaigutamiseks kasutan ka kaanega plastkarpe. Kui vaja, on nendega ka hea 1opuks
stigavkiilma panna.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis; vdga kiilmadel talvedel on piisanud ka sahvrist.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kogus on selline, mis 10-liitrisesse potti lahedasti keema mahub - valja tuleb kuskil 5-6 liitrit
stilti. Kogemus on ndidanud, et pdev-paar enne joule keedetud siilti saab julgesti veel uue aasta
esimestel paevadelgi siilia. Hasti oluline on kiire mahajahutamine, siis sailib viaga hasti.
Aga kui ikkagi jatkub siilti veel kauemaks, siis olen vahel ka "ringi keetnud" - vormidest vilja
potti, ajan uuesti keema ja nagu uus siilt oleks, mis kestab veel mitu paeva!
Stigavkiilmutamine sobib ka, aga tavaliselt saab siiski enne otsa.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
See on meie peres osa joulueelsetest toimetustest ja kui ei teeks, oleks nagu midagi puudu. Ja
soovad muidugi ka koik! Igal juhul maitseb omakeedetu meile rohkem kui mistahes poesiilt.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Eks tiitrega koos toimetades ta seda oskust dpibki.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Kui oma ldhisugulastele joulu ajal saab kiilla mindud, siis ikka votame ka siilti kiilakostiks kaasa.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siitiakse igal voimalikul viisil. Meie pere traditsioon on teha jouludeks ka rosoljet ja sinna
korvale sobib ta vaga hasti. Aga ka keedukartuliga vdi lihtsalt leivaga, kuidas kellelegi. Eelistatud
lisand siildi peale on madardigas (eriti hea, kui omatehtud!) vo6i sinep, aga tehakse neist ka
erinevaid kiilmi kastmeid.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siinkohal kirjeldaksin veel iiht natuke teistmoodi siilditegemise viisi, mille olen ka oma
lapsepdlvekodust kaasa votnud ja see silt ldheb alati suurima menuga (nii oma pere kui
kiilaliste poolt).
Voib-olla ei ole seda ka paris 6ige siildiks nimetada - eks igaiiks otsustab ise.
Materjaliks on ainult seakdrvad. Need laotakse kihtidena paraja suurusega ahjupotti, vahele
pannakse soola, pipart, loorberilehe tiikikesi ja KINDLASTI kitislauku! Uhkema valjandgemise
nimel voib kdrvade vahele panna ka porgandeid - kas tervelt voi pikuti poolitatult, aga kindlasti
mitte tiikeldatult.
Peale valatakse niipalju vett, et liha on peaaegu kaetud. Ja siis on vaja iihte korralikku puudega
koetud ahju, kuhu see pott hauduma liikatakse. Mida kauem saab seal olla, seda parem.
Tavaliselt kdib see 6htul ahju ja hommikul vélja - siis ongi parajalt pehmeks haudunud.
Muidugi saab selle tehtud ka elektriahjus, aga maitsel on siiski vahe...
Kogu see kraam jadb ka samasse potti jahtuma ja kallerduma ja sealtsamast ldigatakse siis
viilakaid. Eks ta olemuselt on midagi rulaadisarnast, aga rohkem ikka siilt.
Lihtne teha, vaeva vihem, aga viga maitsev! Laisa perenaise siilt seega. ]a sellisel viisil teen seda
talve jooksul nii ménedki korrad - lihtsalt siis, kui isu tuleb.
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Aino Kirner, s 1942, Harju mk, Koue v, elukoht Harju mk, Kose v, Pala k

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?

Pohiliselt koot ja jalad, ka pea. Varem on ka seapead rohkem kasutatud, et kallerdist saada ja
vahel lisatud kanaliha.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Tanapaeval ikka tuleb kdik poest. Aegade jooksul on olnud erinevaid hankeviise. Kui kodus siga
tapeti, oli materjal omast kaest. Kolhoosi ajal jagati sigalast, pidi olema tutvusi, et siildimaterjali
saada.

3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Alati tuleb iile puhastada. Kdige tdhtsam on leotamine. Tuleb panna sooja vette, mitte keeva, aga
soe peab olema. Leotada tuleb paar paeva, iga paev ka vett vahetada.

4) Kellega koos keedad stilti?

Ei mdleta, et oleks hulgakesi koos tehtud, ikka tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Teadmised on tulnud ilmselt emapoolselt vanaemalt, kelle juures lapsena kasvasin, otseselt
dpetatud pole. Kristiina Vilba, siindinud 1896, neiupdlvenimi Nummu, elas Aksis Vilba talus,
parit oli Ravilast.

6) Kirjelda protsessi siildi keetmisel.

Keetmine kaib ikka pdeval, puupliidil vaikselt podiseb, seal ju pole teha midagi. Vett peab olema
nii palju, et liha dra katab. Maitseained, porgand, sibul ja pipraterad panen marli sisse, seon
nutsaku potisanga kiilge, siis on lihtne peale keemist dra votta. Nii on lihtsam, selle olen ise vélja
moelnud, pole mujal ndinud. Soola panen 16pu eel, tunde jargi, peab olema soolasem kui tavaline.
Keeb neli kuni kuus tundi. Kui liha on kontide kiiljest lahti, siis tuleb 16ikuda. Siis kurnan ara.
Kuumast peast 1digatakse selleparast, et on parem ldigata. Mina viimasel ajal 16ikan tavaliste
kaaridega. Kui l6igutud, siis lasen uuesti keema ja panen kaussidesse.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Eks ikka need tavalised asjad, et peab enne keetmist liha leotama ja et vaht tuleb dra korjata.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval

jms)
Praegu ikka tehakse rohkem piihade ajal, jouluks ja suuremaks siinnipaevapidamiseks. Muul ajal
voib ka teha, isegi suvel on tehtud. Vanasti tehti siis, kui kodus siga tapeti.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad silti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed

vormid, purgid jms)
Panen kaussidesse stildi, tavaliselt savi voi ka plekkausid ja tinapaeval panen ka karpidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Hoian tavaliselt kojas ja sahvris, ka kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid stildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Kui on palju, siis panen siigavkiilma, siis kui votan kasutusse, peab uuesti labi keetma.

12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.

See on nii tavaline asi, eluaeg olen teinud. Kodune siilt on ikka parem, tead tapselt, mis seal sees
on, et oleks puhas ja hea. Ja zelatiini ei pane, poesiildid on nii kdvad tavaliselt.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Uldiselt pole huvi tuntud, igaiiks oskab ju seda isegi. Kui kiisitakse, siis ikka raigin. Otseselt
opetanud pole.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Kui juba tehtud on, kas vdi jouluptihade ajal teen, siis ikka annan sugulastele ja kilalistele ka
karbikese kaasa.

15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
Siilti on meie peres s66dud nii eraldi toidukorrana kui kartulitega. Aidikat meil ei s66da, aga
madardigast kasutame ja sinepit.

198




N, s 1977, Viljandi mk, Viljandi, elukoht Pdrnu mk, Vandra

1) Millest stilti teed (loetle kdik komponendid)?
Seakoot, jalad, liha, loorber, terve koorega sibul, sool, pipar, vesi.
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Tavaliselt paar korda aastas ostan talunikult pool siga ja sellest siis 16ikan koodi, jalad ja vihem
kvaliteetsemat liha, 10-liitrine pott korraga tdis, kaalunud pole.
3) Kas ja kuidas toétled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan, eemaldan karvad, pesen kiilma veega.
4) Kellega koos keedad stilti?
Abikaasaga.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Vanavanematelt ilmselt ,ei tea.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Puhastatud lihamaterjal loorberi ja koorimata mugulsibulaga kiilma veega keema. Keedan
tasasel tulel, eemaldan vahu ja nii kaua, kuni liha on kontide timbert lahti keenud, siis kurnan
vedeliku 1dbi peenikese soela teise potti, tiikeldan lihad ja puhastan kontide limbert, lisan
stildileemele, maitsestan soola ja purustatud pipraga, lisan juurde ka keedetud vett, et kallerdist
saaks monuga. Uuesti keema vaikselt, kui tundub, et on rasvane liiga, siis eemaldan kulbiga pealt
rasva. Kui koik maitsed on segunenud ja tundub valmis olevat, siis tdstan kaussidesse
vormidesse ja jahedasse jahtuma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
Ei.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kaanega spetsiaalsed plastmasskarbid muretsetud.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kilmkapp.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Korraga umbes 10 liitrit, siigavkiilma ei pane, annan sdpradele ja dmmale ka.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Péhjenda.
Kui voimalus siis ikka ju, maitsvam kui poe oma.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Ei ole kiisitud.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Enamus ikka oma tarbeks.
15) Kuidas sinu peres slilti stiiiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandiks kartulile, d44dika ja sinepiga.

Helgi Kopliorg, s 1954, Ida-Viru mk, Kohtla v, Peeri k, elukoht Ida-Viru mk, Kohtla-Jirve

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?
Seapea, -koodid, -jalad, sibul, sool, pipar.
2) Kustja kui palju hangid siildimaterjali?
Kui vanemad elasid, siis kasvatasime ise sigu, hetkel ostan farmist.
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3) Kas ja kuidas tootled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastamine, leotamine.
4) Kellega koos keedad stilti?
Viimati lapselapsega.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmised stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, siinniaasta)
Oma siinnikodus elades Peeri kiilas / vanavanematelt ja vanematelt, ema Oie, s. 1928; isa
August, s. 1927.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Puhastatud siildikraam kupatada ja panna suurde potti kiilma veega keema, lisan soola,
terapipart ja loorberilehe. Vett peab olema nii palju, et jatkus kogu keemise ajaks, keeta nii kaua,
kui liha kontide kiiljest lahti tuleb. Siis votan liha koos kontidega leemest vilja, kurnan leeme
teie potti, 16ikan tailiha ja pehme pekiliha tiikkideks, sorteerin vilja kdik kondid ja nahad ja
muud mitteséddavad tiikid ja panen tiikeldatud liha potti leeme juurde ja lasen korraks keema.
Siis panen kaussidesse ja kiilma.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on stildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
e [sa Opetas, et seapead peab tiikeldama nii, et silma ei puutu, seal on kibe vedelik.
« Ei tohi lisada keetmise ajal vett, siis muutud kallerdis haguseks.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval
jms)
e Tavaliselt joulud, aga kui isa elas, siis tegime siilti ka muudel tdhtpdevadel, nt varrud ja
matused - meil peeti neid alati kodus ja juubelisiinnipdevad ka.
¢ Olen teinud ka muudel aegadel, kui suur isu peale tuleb.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed
vormid, purgid jms)
Kui suurem kogus, siis on veel alles suuremaid plekk-kausse ja viaikeseid vorme.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kui suurem kogus, siis maal koridori kapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra siitia?
(stigavkiilmutad jms)
Suurema koguse puhul pool pead, 2 jalga ja 2 kooti ja siis saab igaliks ka kaasa votta ja
kiilmkapis seisab, siigavkiilmutamist pole kunagi proovinud.
12) Kui vajalikuks pead kodust siildikeetmist? Pohjenda.
Minu arust vajalik, saab lastelastele dpetada ja toit on palju maitsvam, sest on oma tehtud.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Lastelastega koos teeme
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?
Vahel oma tarbeks, joulude ajal perega.
15) Kuidas sinu peres stilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Tavaliselt kartulite ja verivorsti juurde, lisandiks dddikas ja sinep ka, vahel eraldi koos leivaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siiani olen keetnud siilti maal puupliidil, esiteks on ruumi palju, pliidil saab ka muud keeta nt.
kapsaid samal ajal ja mitmekesi mahub ka maal laua taha palju dra, kunagi pole linnas korteris
teinud.

Helve Nigul, s 1947, Tartu mKk, Tartu, elukoht Hiiu mk, Emmaste k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?

Sea koot, jalad, raguu, saba, korv, pisut looma konti (saba).
2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Kardlast Mereagentuuri poest enamuses.
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3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Leotan kiilmas vees, puhastan, 16ikan jalad pikuti pooleks ja koodi ka risti vaiksemaks.

4) Kellega koos keedad siilti?

Uksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kogemused t06 kaigus.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Algul lasen peaaegu keema tdusta ja siis valan vee dra (nii kaks-kolm korda), siis lasen keema
tousta, eemaldan vahu. Lisan soola, terapipart ja koorega viiksemad sibulad (ilusa varvi
saamiseks).

7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Peab keetma tasasel tulel ja puupliidil.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Enamasti teen suurema portsu, osa panen siigavkiilma ja vajadusel lasen uuesti korraks keema
ning jahutan.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Pole oluline, aga kiilmikusse panen kilekottidega.
10) Millises ruumis hoiad siilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Jahedas kindlasti (sahver).
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
5-6 1, suurema osa kiilmutan vadikeste portsudena.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Kodune siilt on hoopis parema maitsega kui poe oma.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Kui, siis naabriga.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Jagan alati ka sébrannadele, lastele, naabrile.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Lisandina kartulile ja ka leivaga ilma dadikat voi sinepit lisamata, vahel harva madaréikaga.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Peale tiikeldamist tuleb siilt kindlasti veel korraks keema lasta tousta ja siis tosta kausikestesse,
eemaldan ka liigse rasva ja vahu, mis veel peale tduseb ja kaussidesse tuleb kohe kuumalt tdsta,
sest siis jadb varvus ilusam. Ja muidugi ka 16plik soola lisamine. Lisan ka mone loorberi lehe
niiid 16pus.

Lili Kair, s 1956, Hiiu mk, Hellamaa Kk, elukoht Hiiu mk, Kirdla

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sealihasiilt - pea, jalad, koot, lisaks kanaliha.
Lambasiilt - lisaks seajalad, koot.
Ulukilihasiilt - (poder, siga), vajab kindlasti kodusealiha kallerduseks.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Kodusealiha kauplusest, lammas - on oma talus ja ulukiliha on tdnu oma pere jahimeestele
kodus olemas.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees lile 60, vajadusel puhastan.
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4) Kellega koos keedad siilti?
Enamasti iiksinda.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oma emalt (s. 1931). Hiljem lugenud raamatutest, kogunud nippe siit-sealt.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Eelmisel 6htul panen stildimaterjali hasti kiilma vette likku.
Jargmisel paeval panen lihakraami kiilma veega keema, vesi peab katma liha.
Esimese vee kallan ara, ei lase keema.
Paneme uue veega tagasi tulele.
Lasen keema vaga vaikselt, korjan vahu.
Lisan soola, pipra, loorberi, porgandid, sibula (koorimata).
Keedan, kontrollin maitset, kuni liha on luudelt lahti.
Tostan liha jahtuma, kurnan leeme.
Puhastan liha, panen tagasi leeme sisse. Olen {lisna pirtsakas, siildi sisse panen ainult viga hea
liha, vaga palju saab koer endale. Selleparast lisan siildile kanaliha, et siilt liiga lage ei jadks.
Viimane komme on emalt, kes ka igasugu lihaollust siildi sisse tagasi ei pannud. Lisan ka
porgandi.
Lasen stildi uuesti keema, kontrollin soolasust - minu ndrk koht, kipun liialdama.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Erilisi keelde-kaske stilditegemisel ei maleta ega tea olevat. Siilti ei tohtinud iiksi jatta, et siilt
keemist vahepeal ei l16petaks ega ka liiga suure hooga keeks - siis laheb leem haguseks.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Keedan siilti enamasti jouludeks vo6i uueks aastaks. Selleks votan terve pdeva alustades
hommikul iisna vara. Siildikeetmine on minu jaoks talvine tegemine. Suvel ei ole kunagi siilti
keetnud.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Siilti hoian klaas-, savi- voi plekkkaussides. Erilisi spetsiaalseid nousid ei ole. Valdin plastmassi.
Vaid moned plastmasskarbid lastele linna viimiseks panen (transpordi mugavuse parast).
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Keldris ja kiilmikus.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen siilti niipalju, kui ldhema aja jooksul dra s66me. Maletan, et ema sulatas juba kauem
seisnud stldi moénikord iiles ja pani uuesti kaussidesse. Ise ei ole niimoodi teinud. Ka mitte
stigavkiilmutanud. Meie pere jaoks on siilt ikka kohe s60miseks. Alati jagan mdne kausi oma
Oega (tema teeb sama) vo6i annan sdpradele (just jouluajal).

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.

Kodune siildikeetmine on saanud minu jaoks selliseks traditsiooniks, ettevotmiseks, mis kuulub
eriti jouluaja juurde, laseb unustada ennejouluse kiire aja t60l, sest pead olema siildikeetmise
juures taielikult. Tanapaeval on kaubandusest saada igasuguseid siilte, aga omakeedetud siildist
tean tapselt, mis seal sees on.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Siildikeetmise oskusi olen radkinud oma tiitrele, aga pole paris kindel, kas ta neid tdnapdeva
kiirel ajal kasutab, ehk kunagi hiljem. Siildikeetmisest olen radkinud oma dega, sébrannadega.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga, sinepiga
jms)

Siilti s66me enamasti sooja kartuliga, hommikuti ka leiva kdrvale. Kui varem oli siildi kindel
sober dadikas, siis nliid enam ammu mitte. Siildi kdrvale kasutame madardigast voi sinepit.
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Oie Sarv, s 1955 Harju mk, Tallinn, Nomme, elukoht Setomaa, Kiiova k

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?
Seakoot, -liha, sool, pipraterad, loorberilehed, vesi

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Kui maal, siis kodusiga (varemalt, niiiid ei vdi siga pidada kodus), kui linnas, siis poest voi turult.

3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Kupatan.

4) Kellega koos keedad siilti?

Nooruses olin koogis uudishimulik vaatleja, niitid pohiliselt iiksi, kui on moni lapselaps, siis
temaga koos v&i mone kiilalisega.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Oskused on kodust. Ema keetis siilti ja ema dde, kelle kdrvalt olen mitmeid s66gitegemise oskusi
omandanud. Setomaalt. Ema s. 1933, ema 0de s. 1930.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Kupatada liha, siis kiilma vette, tasasel tulel keema, vahtu riibuda ara, et ei keeks vesi haguseks,
soola, pipart ja loorberilehti hiljem. Tasasel tuleb podiseb liha kondi kiiljest lahti. Varaemalt
pandi liha kontidega koos kaussidesse jahtuma, hanguma, aga mina maletan juba liha
tiikeldamist. Noa ja kahvliga lihatiikeldamine oli vidga monus t66l. Alati arutati, et kas soola sai
ikka parajalt, kuna liha soolasus kuumalt on teine kui kiilmalt, seistes tuleb soola maitse rohkem
esile. Kontide lutsutamine oli moénus ja korraliku peeneks tehtud liha maitsmine ka. Liha sellises
suures koguses nidha ja stilia, see oli vdga harv véimalus. Porgandeid ja sibulat meil ei pandud ja
mina ka ei pane, mulle meeldib puhas liha maitse.

7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida

peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Ei maleta keelde, kdske. Nagu iga s66gi juures, kded puhtad, néud korralikud, toiduained peavad
olema varsked, puhtad, siis tuleb s66k hea maitsega, ei tohi maitseaineid iileliia panna. Péhiline
on siiani sool ja lisaks pipraterad ning loorberileht.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Alati on olnud ja on ka mul, et kui on olemas materjal, millest siiiia teha. Vanemad inimesed on
oelnud, et kui jouludeks siga ei olnud, siis siilti ei keedetud. Praegu teen siilti siis, kui on aega,
alati ei ole see seotud kindla tihtpdevaga ning kui on piisav hulk inimesi kokku tulemas. Kuna
poes miutiakse ka viga maitsvaid siilte, siis kui tuleb siildiisu, on lihtne osta poest.

9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Mul on plekkkausse alles, panen nendesse nagu vanasti.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Talvisel ajal panen maja kiilma poolde, soojal ajal kiilmkappi.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt 5-liitrise nouga. Piilian teha mitte rohkem kui vaja ja kui jaabki {ile, siis saab teistele
kilakostiks viia.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.

Tore on vahel siilti keeta, nii nagu kdiki s6oke teeme vahelduvalt. Ise siilti keeta on natuke
ponev, et kuidas valja tuleb. Stilt on pidusdok ja vajab hoolt, tdhelepanu ja armastust.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?

Olen sopradega koos keetnud, siis jagame voi radgime teineteisele, aga ikka teen nii nagu mulle
meeldib voi valja tuleb.

14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/hdimlastega?

Pohiliselt endale, aga kui on kiilla minemist, siis jagan loomulikult teistele ka, sest varske s6ok
on alati maitsvam kui pikalt seisnu.

15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
Kartulitega, ka leiva peale on hea, moni s66b sinepiga, mulle endale meeldib ka sinepiga.
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16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Toonitaksin iile, et kodus kasvatatud sealiha on kdige maitsvam ja siis ka siilt tuleb parem. Siildi
keetmine ei ole keeruline, aga igal perenaisel on oma nn kdsi, kdik toidud on igas ko6gis natuke
soogitegija ndgu ja tegu. Toidutegemine vajab hoolt ja juuresolemist ning tdhelepanu.

Virve Saaremets, s 1935, Jirva mk, Kabala v, Mio Kk, elukoht Viljandi mk, Suure-Jaani

1) Millest siilti teed (loetle k6ik komponendid)?
Seapea, koot, jalad, pipar, loorber, porgand, sibul, seller, petersell, sool.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest korraga keedu jagu.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Pesen ldbi, verist leotan, loputan.
4) Kellega koos keedad siilti?
[se.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kokaraamat(ud).
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen keema kiilma veega tasasel tulel, kogun vahtu, eemaldan. Enne, kui liha kontidest eraldub,
maitsestan, vétan liha valja, hakin. Hakitud liha lasen keema koos puljongiga korraks, maitsestan
soolaga. Panen tarretuma kiilma vette kastetud ndudesse.
7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Siinnipdevad, aastavahetus, joulud.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp, kiitmata abiruumid.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siigavkiilmutan, hoian jahedas.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Poesiilti ei ostagi, meeldib oma.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Pojale, tiitrele.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Laste peredega.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, leivale, saiale; dddikaga, sinepiga, mddardikaga voi ilma.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Materjal olgu varske, poes hoolega valitud. Kohe parast hankimist keedan. Tehakse ka kanast ja
vasikalihast, seguliha peetakse heaks. Mina keedan ikka seast.
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Lilli Saks, s 1945, Laine-Viru mk, elukoht Harju mk, Tallinn

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?

Teen: koodist, loomalihast, vahest lisan kana, harva seajalgu.

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Turult, kus palun véimaluse korral raiuda koik ostetu vdiksemateks tiikkideks, et hasti potti
mahutada.

3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Leotan kiilmas vees mdne tunni.

4) Kellega koos keedad siilti?
Perele tavaliselt iiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Umbritsevatelt inimestelt (kogemustega kolleegidelt ja tuttavatelt). Nii seepérast, et pohikooli
opilasena voi veel vaiksemana ma vist ei olnud juures, kui ema siilti keetis, ainult liha 16ikamist
maletan. Edaspidi koju saabudes jouluks oli emal juba siilt valmis.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Protsess nagu ikka: leotan, siis kiilma veega keema, siis vahu korjamine, parast sool, pipar,
loorber, mugulsibulad koos koorega 3-4 parajat, vahest porgandid paar tundi hiljem voi kui
panen kohe, votan varem vilja, keeb tasasel tulel 4 h v6i rohkem. Mulle meeldib, kui tdstes liha
pudeneb kontidelt.

7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kindlasti soovitus hasti tasaselt tulel keeta.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Tavaliselt ikka kujuneb jouludeks.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Spetsiaalsed vormid. Kui teen rohkem, siis iilejddnu panen purki.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Teen tavaliselt 6-liitrise potiga, kogus oleneb siis parast peeneks ldigatud liha kogusest (kui on
loomaliha suurte kontidega jne.) Saab alati otsa, viimane purk ehk ldheb siinnipdevalauale 10.
jaanuaril.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.

Siilt on nagu meie joulutraditsioon, ostmine pole nagu kunagi mottesse tulnud. Viimasel ajal on
lisaks toitumisteadlastelt tulnud info, et poesiilt ei ole nii tervislik. Tervislikkuse annab kont.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Nooremad pereliikmed tunnevad huvi - eriti minia.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Annan tavaliselt dele-vennale, pojaperele jne. Kui noored ldhevad oma teistele peredele kiilla,
votavad purgi kaasa - kui jatkub.

15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
Tavaliselt on joululaual ja ka muul ajal selle aja paiku kartulite jm kdvale laual.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Minu abikaasa kodus oli siildi tegemisel iiks eripara: jouluks tapeti siga, stildiks tehti pea, jalad
jm. Paari-kolme kausi pdhjas olid viaikesed krompsuga kondikesed, neid kutsuti "kdpadeks"”. Sel
aastal lisasin siildipotti ka 2 seajalga ja sain teada, mis need "kdpad" on. Viikesed kondid sea jala
alaosas, vist sorgade juures. Need siildikausid, kus olid "kdpad" pdhjas laksid esimesena alati
lauale - abikaasa ja vennad kiisisid kohe, millisest kausist neid leida. Ei oska 6elda, kas see
"kdpalugu" on pere vdi paikkonna traditsioon - &mm oli siindinud 1913. a. Otepad ldhedal
Arulas.
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Ulle Tamm, s 1959, Laine-Viru mk, Rakvere, elukoht Pirnu mk, Manija saar

1) Millest siilti teed (loetle kik komponendid)?

Siilti olen keetnud veise, vasika, sea, kana, lamba lihast sh pea, jalad, koodid, kdrvad. Muidugi
mitte kdigist lihadest korraga, aga vastavalt tooraine olemasolule kombineerin.

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Ise kasvatame lambaid ja veiseid, monikord ka sigu, aga enamasti spets lihapoest turgudelt,
vahel ka hulgilaost stigavkiilmutatud kooti.

3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Kiilma veega uhan puhtaks, karvad ja harjased eemaldan, tiikeldan, kui vaja, siis ka leotan veidi
kiilmas vees.

4) Kellega koos keedad siilti?

Siildiga tegelen ise, kondilutsutajad ujuvad parast ligi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Alati keetis siilti vanatadi, ema , lildiselt meie suguvdsas koik pered. Ema (s 1938) kaest kiisisin
ikka asju tile.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Kui lihad pestud-leotatud-nérutatud, siis kogu kraam kiilma veega potti ilma kaaneta vaikselt
keema. Seejdrel hoolikalt vaht dra korjata ja alles siis sisse loorber, pipar, koémned, koorega
sibul, soola. Vajadusel lisada juurde kuuma keedetud vett. Keeta seni kuni liha kontide kiiljest
lahti vajub.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Kui keedetud liha hakitud ja leem kurnatud, siis koos potti ja korraks kindlasti keema lasta ja
veel kord vaht votta, kuuma veega timmida paksust. Lopusool ka. Sibulad vdib poolitada ja enne
potti panekut korraks pliidiraual pruunistada.

8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Kui ilmad lahevad kiilmaks nn novembrist alates, siis juba stildiisu tekibki, tihti juhtub, et jduluks
on juba isu tdis soodud. Siis jalle kevade poole, kui pdev pikem ja duetdid palju, hea kohe
valmistoit votta. Suve poole stlti ei tehtud. Kui hommikul saab siilditeoga alustatud, siis
ldikamine jaab ikka hiliséhtuks, aga hommikul peremees kohe mekib.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Sult enamasti klaas- voi savikaussides, vanasti ka sakilistesse siildivormidesse.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Enamasti sahvris voi kiilmas toas.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
10 1 pott saab tulele pandud, véilja annab siis enamasti 7 liitrit siilti, kiila peale tuleb ka paar
kaussi viia ja kui enam ei taha, siis saab suppi teha.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Uhel digel eestlasel tuleb teatud aastaajal siildi isu peale ja vajadus tuleb rahuldada.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Siildis6omise juures ikka arutatakse, aga Maaturismi perenaistega ikka tuleb jutuks
traditsiooniliste sookide tegemine.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Oma pere tarbeks, aga kui parasjagu kiillaminek, ikka kauss ligi.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Siillt sooja kartuliga eraldi toidukord, juurde madardigas, sinep, dadikas. Lapsepdlves pani
vanaonu vaikese leivatiiki taldriku serva alla, et d4adikas kartuliga kokku ei ldheks, teen seda ka
ise tanini.
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16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Vanasti tegin siilti traditsiooniliselt, aga kui tddi soovitas lisada ka kdomneid, siis niiiid panen
neid iga jumala kord. No ja kdikse kdvema siildi saab siis, kui paned vasika kooti sekka!

N, s 1955, Ida-Viru mK, Johvi, elukoht Hiiu mk, Suureméisa k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Koodid, jalad, taine liha (sea-, vasika- voi kalkuniliha), sool, sibul, kiiiislauk, loorber, pipar, viirts.
Varem ka pool seapead, kdrvad, saba, keel - viimasel ajal mitte
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Siildimaterjali kogus soltub vajadusest. Viimati keetsin kdige vdiksema koguse - sea esikoot, 3
jalga (pakitud), kalkuni filee - ca 0,7 kg. Varem ostsin lihapoest voi otse loomakasvatajalt (sai ka
ise sigu kasvatatud), viimasel ajal ketipoodidest.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Teen nii, nagu Marjamaal elanud dmm dpetas. Enne likku panemist tuleb kontrollida, kas on vaja
puhastada - kdrvetada/kaapida harjaseid/karvu. Pea, jalad, koodid saab raiutud vaiksemaks ja
pandud emaildmbrisse kiilma veega likku (leovette lisan umbes 1 spl jadmedat soola).
4) Kellega koos keedad siilti?
Tavaliselt iiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kadunud dmmalt (nimi teada), kes siindis aastal 1924 ja elas Marjamaal.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Leotatud ja pestud siildimaterjali panen suurde potti, peale kiilm vesi (nii et katab, aga mitte
rohkem), lisan jadmedat soola, kupatan (lasen keema tdusta, riisun vahu), téstan liha potist
suurde kaussi, kurnan keeduvee, loputan kupatatud liha puhtaks. Laon liha uuesti puhtaks
pestud potti, valan peale kurnatud leeme, lisan vajadusel keedetud vett ja veidi soola,
maitseained. Osale sibulatest jatan koore timber, poolitan ja panen kuumale pliidirauale, kuni
tdmbab kdrbema - see annab siildile varvi ja maitset. Keedan tasasel tulel, potikaas irvakil,
riisun keema tdustes vahu. Keeb nii kaua, kui liha on pehme ja tuleb kondi kiiljest lahti (umbes 3
tundi). Seejarel tdstan liha suurde kaussi, kurnan keeduvedeliku, pesen potipdhja uuesti
puhtaks. Hakin liha, panen selle uuesti potti, peale kurnatud leeme. Kui siilt tundub segamisel
liiga paks, lisan keedetud vett ja veidi vajadusel maitse jargi peent soola. Keema tdusmisel riisun
vahu. Kui tundub liiga rasvane, riisun ka rasva vihemaks.
7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea, et oleks olnud.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Moni pdev enne joulupiihi ja uus tegu enne aastavahetust. Tavaliselt muul aja ei keeda.
9) Kuidas ja millistes ndudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Klaaskaussides, plastmassist karpides - neile on hea kaaned peale panna, siis ei saa maal sahvris
hiired kallale ja on hea lastele linna kiilla minnes kaasa vétta. Vanad siildivormid on toredad,
kuid tiilikad pesta.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Sahvris, kiilmkapis.
11) Kui palju teed korraga stilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stiiia?
(stigavkiilmutad jms)
Tavaliselt palju, et jatkuks nii umbes 5-7 paevaks siiiia ja sugulastelegi jagada. Keedan 10-liitrise
poti sees, aga mitte alati ei tee suurt kogust. Kui kipub kauaks seisma jadama, keedan timber, st
panen uuesti karbist/kausist potti ja lasen keema tdusta. Riisun vahu ja lisan veidi peent soola.
Panen uuesti karpidesse/kaussidesse ja kiilma.
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12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
See on kujunenud traditsiooniks, muidu ei teki diget joulude/piihade tunnet. Ei ole sees ka
tilearuseid sailitusaineid. Pere tahab!
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Veel ei ole. Minia on kiisinud, kui me pole saanud aega koos keeta.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana, dddikaga ja ka koos kartuliga. Moni tahab sinepit.

Maive Ottas, s 1938, Viljandi mk, Suure-Jaani

1) Millest siilti teed (loetle kéik komponendid)?

Siilti olen teinud ja teen ainult seapeast, -jalgadest, -kdrvadest, vahel votan juurde ka kooti, kui
on vaja suuremat kogust.

2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?

Materjali hangin peamiselt turult, saab varskema kraami. Vahel ka kauplusest. Kui pere oli
suurem, siis ostsin 1/2 pead 2 jalga, 2-3 korva (kdrvad ja jalad annavad kallerit). Vajadusel
ostsina ka veel kooti.

3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Pesen muidugi kdik korralikult labi. Kui vaja, kraabin noaga jalgade kiilge jadnud karvad.
Lapsepodlves négin, kuidas mamma (vanaema) korvetas jalgu ja kdrvu peerutulega, ning siis
kraapis noaga karvad maha.

4) Kellega koos keedad siilti?

Tavaliselt keedan stilti ikka tiksi.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stiinniaasta)
Oskused ja teadmised olen saanud oma kodust. Peamine sédgitegija oli mamma ja dpetused on
koik temalt, mamma s. a. on 1872.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Panen ettevalmistatud siildimaterjali potti, sobiv kogus vett peale. Kui on keema ldinud, siis
votan vahu dra. Viahendan tuld, sest siilt ei tohi kolinal keeda, leem keeb halliks. Poole keemise
aeg lisan soola, pipra, loorberi, paar-kolm puhastatud tervet porgandit. Kooritud sibularattad
lasen pliidiraual kergelt pruuniks ja lisan potti, see annab siildileeme ilusa hele-kollaka tooni.
peale keetmist tiikeldan materjali vaikesteks tiikkideks. Kurnan vedeliku, eemaldan
loorberilehed, pipraterad ja sibulatiikid. Votan valja ka porgandid. Niitid panen tiikeldatud
materjali tagasi leemesse. Lasen uuesti kergelt kuumaks, siis seguneb kd&ik hasti ja on
tarretumine iihtlasem. Porgandid 16ikan dhukesteks ratasteks vdi moneks tahekujuliseks ning
panen need vormi pdhja ning téstan siildi segu vaikselt peale (et taht jadks vormi paigale).

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Jah, lapsena oli meilsuur pere (7 last). Stulti jdudsime teha harva. Peamiselt jouludeks. Vahel ka
stigisel, kui tapeti palju loomi ja taludest toodi karjasoldud aja eest liha ja siildimaterjali. Hiljem
juba oma vaikses peres joudsin teha tihedamini. Siinnipdevadeks, vahel ka jaanipdeval. Rohkem
ikka kiilma ajaga, sest siis polnud veel kiilmkappe.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Nouka ajal olid meil plekist siildivormid, voldilised. Niilid olen pannud uthesugustesse
klaaskaussidesse, vahel ka mdnda suuremasse keraamilisse kaussi. Vastavalt vajadusele.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Vanasti hoidsime keldris ja sahvris. Niiiid panen kiilmkappi.
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11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Suure perega tehti ikka suurem kogus, et jatkuks 2-3 paevaks. Niiiid teen vahem. Siilti ei pane
ma kunagi stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Endale viga vajalikuks. Oma maitse on ikka oma maitse.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah, peamiselt oma lastele, lastelastele.
14) Kas teed siilti ainult oma tarbeks véi jagad sugulastega/héimlastega?
Kui juhtub veidi suurem kogus, siis ikka on oma lastele ja jagan ka sugulastele.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
So6me peamiselt kartuli lisandina. Kasutame sinepit, dadikat, madardigast. Mulle meeldib ka
votta kas punapeedi- voi kdrvitsasalatit juurde. Vahel 16ikan lihtsalt viilu siilti rukkileiva peale ja
lasen hea maitsta.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilti ei tee ma kunagi hirmus paksu, sest siis kaob dra see mdnus varisev stildikallerd.

Astrid Kiiiits, s Voru mk, elukoht Harju mk, Laagri
Tere!

Kuulnud &sja Vikerraadiost teie jutuajamist siildi teemadel, tundsin, et tahaksin ka kaasa
raakida, ehkki materjali kogumine tundub olevat 16petatud.

Mina keedan stilti kogunisti hooajaliselt, ehk siis oktoobrist veebruari-martsini 5-7 korda.

Esmalt hangin turult voi ka poest seajalad, véimalusel ka sabasid ning lihaks suure koodi,
vOimalusel ka seakeelt. Aga olenevalt materjali saadavusest ka vasikakonte voéi kanakoibi.
Tavakogus mahub 10-liitrisesse potti. Emalt saadud teadmiste kohaselt leotan kogu puhtaks
kraabitud siildimaterjali iile 66 kiilmas vees. Vasikat ja kana kiill mitte, nende liha on nii karmiks
tootluseks Grnavoitu. Siilditegu algab hommikul varakult. Et olen puupliidi omanik, siis kogu
stilditegu kaibki puupliidil. Kdéigepealt panen kogu materjali kiilma veega keema, vett sdltuvalt
liimimaterjali hulgast iile liha kas 2-3 cm kuni 6-7 cm. Meile perele meeldib hulga kallerdisega
stilt, seega olenebki vee kogus liimimaterjali hulgast. Kui potitdis on keema ldinud, vaht
eemaldatud, tdmban poti pliidiservale ja edasi laheb keetmiseks sedaviisi, et vaid keedus "pindu
ajab", et leem vaga selge jadks. Sedasi on pott pliidil tundi 2-3. Siis panen juurde 2-3 porgandit,
2-3 suurt koorega (ilusa varvi saamiseks) sibulat ja 2-3 kitnt kiitislauku, meresoola moned
supilusikatdied, 2-3 loorberilehte, kiimmekond pipra- ja sama palju virtsiteri. Ja jalle keeb
stldikraam méned tunnid, kuni jalgade kondid on paris on paris lahti keenud. Siis jaab potitais
korraks rahunema. Tunnikese péarast tostan lihakraami vélja, kurnan keeduse, maitsen
soolasust, enamasti tuleb soola juurde panna, et leem pigem soolane jadb, sest liha tdmbab viga
palju kallerdudes sisse. Kuna olen parit Vérumaalt, siis edasi ldheb leem umbes pooleks, et tihte
potti 16igun lisnagi peeneks kogu taiolluse (sellest saab nn. tdnapaevasiilt) ja teise potti laheb
labi hakklihamasina aetud kamarane ja pekine ollus, ehk siis jalad, sabad, koodi pekiservad.
Vanasti kodus aeti ldbi kogu siildimaterjal. Aga siis olid ju siildiks pohiliselt seapead ja jalad,
keel, vahetevahel ka kopsu, kui see pirukateole dra ei kulunud. Ma ei tea, kas teisteski peredes
niiviisi tehti, kuid meie suure pere lastele ei meeldinud pekitiikid ja ldbiaetud siildis neid ju pole.
Seega on meie pere harjunud ja igatseb just maasiilti, aga tdnapaevased kiilalised seda ei soovi.
Nonda peangi tegema enamasti kahte moodi. Kui siildid on peenestatud, tuleb uuesti
kuumutada, korjata vajadusel ka vaht. Siis jadb koik veel kord tdmbama ja rahunema. Poole
tunni voi tunniga on rasv peale selginud, siis korjan selle dra ja edasi ldheb juba vahetult enne
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kaussi/vormi tdstmist kiilma veega iile loputatud anumasse tarduma. Selleks ajaks on
varahommikust saanud juba hilisdhtu v&i kogunisti 66. Nii pika tootluse parast ma ei teegi siilti
vaga tihti. Noortel pole aga aega nii pikalt iihte asja teha. Teiseks pole ka kdigil elektri- voi
gaasipliitidel vdoimalik nii keeta, et leem halliks ei ldheks.

S06jaid ja saajaid koguneb kiill palju, aga tegutsen iiksi. Siilti siitiakse meil pohiliselt sinepiga
(lapsed eelistavad ilma) kas keedukartuliga vdi siildirasvaga krobedaks praetud eelmise paeva
keedukartulitega. Kui vdimalust, eelistan ise hoopis sinepivdileival hommikukohvi kérvale.
Noorpdlves kodus oli laual kindlasti nii dddikas kui (kodus tehtud) sinep, kes soéi siis ainult
dadikaga, aga ka taldrikuservas segatud sinepi-dadikaseguga.

Voib-olla oli teil seal kiisimustikus veel mingeid pdnevaid kiisimisi, kuid reageerisin vaid
raadiost kuuldule.

Lugupidamisega Astrid Kiilits Laagrist

Tiiu Vannas, s 1952, Hiiu mk, Pithalepa k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?

Siilti voib keeta vaga erinevatest komponentidest. Kindlasti peavad potti pandud asjad keemisel
piisavalt kallerdumist tekitavat ainet sisaldama. Seajalad, -korvad, seapea, -koodid, -sabad,
kamar, kanakoivad teevad hea maitse. Olen viimasel ajal keetnud pohiliselt kootidest, jalgadest,
korvadest ja paar kanakoiba ka juurde. Seapeast olen loobunud, kuna eraldub suht palju rasva ja
palju konti. Maitseainetest lisan sibulat, kiitislauku, musta terapipart ja loorberit, soola, ka
moned viirtsiterad, kui meeles.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?

Materjali ostan kaubandusvdrgust. Olen teinud ka metslooma siilti, kuid kodusea siildi vastu
ikka ei saa. Kogus oleneb ikka keeta plaanitud kogusest. Nt. 2 kooti, 3-4 jalga ja 3-4 korva, paar
kanakoiba, sellest saab ca 8-9 | siilti.

3) Kas ja kuidas tédtled eelnevalt siildimaterjali? (leotan, puhastan vms)

Ostetud materjali pesen ja kui pean vajalikuks, ka puhastan (sorgade vahed, kdrvade sisemus).
Kilmutatud materjal tuleb kdigepealt sulatada (mitte mikrolaineahjus).

4) Kellega koos keedad stilti?

Keetmisprotsessis osalen tiksi, tilkkeldamisel osaleb vahel ka abikaasa, varem ka lapsed, kui nad
veel kodus elasid.

5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Meil on kodus ikka siilti keedetud, olen jalginud oma ema (Salme Tdnn, s 1928) ja tiiendanud
oma teadmisi ja oskusi meheema (Vaike Vannas, s 1924) korval, eriti maitsestamist.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Ettevalmistatud materjali panen kiilma veega potti ja tulele. Vett tuleb panna niipalju, et liha
oleks korralikult kaetud ja iile ka. Kindlasti peab lisama ka soola (jameda), aitab vahu tekkele
kaasa, liha saab puhtam. Kui hakkab tekkima vaht, tuleb seda eemaldada senikaua, kuni enam
aktiivselt juurde ei tule, mingi vaike kogus jaab ikka. Kui pealt vaht riisutud, peaks poti sisu veidi
segama, et pohjast ka vaht iiles paaseks. Peale vahu eemaldamist lisan maitseained ja nendega ei
pea koonerdama aga ka mitte iile pakkuma. Mina panen tavaliselt viikesed sibulad ja ei koori
neid téielikult dra, sest sibula koored teevad siildi selgeks ja lisavad ka ilusat varvi, kiiiislauk on
stildi keetmisel kohustuslik, lisan seda korralikult, loorber ja pipar vastavalt maitsele. Siis peab
kogu potitais vaikselt vdhemalt 3-4 tundi podisema, kuni liha kontidelt lahti ja korralikult
pehme, muidu voib tekkida kallerdumisega probleeme, stilt jadb pehmeks. Kui on valmis, tdstan
liha leemest vilja, lasen veidi jahtuda ja tiikeldan vaikesteks tiikkideks. Vahepeal kurnan leeme
labi sdela puhtasse potti ja lisan sinna peale tiikeldamist ka liha. Seejarel maitsestan siildi
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1oplikult, kui vaja lisan soola ja pipart, kindlasti lisan veel peeneks hakitud kiiiislauku, kui on
vaga paks, ka vett (soovitavalt kuuma, ldheb rutem keema), lasen korraks veel keema tdusta ja
seejarel tostan vormidesse-kaussidesse kallerduma.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kddsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei tea mingeid kohustuslikke rituaale.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Siilti keedan ikka kiilmal ajal, enamasti jouludeks, vahel ka enne voi parast, olenevalt sellest
kuidas siildiisu tuleb. Kokku on piisavalt pikk protseduur, vajab vihemalt 4-5 tundi aega, seega
keedan siilti ikka vabal paeval véi kui vaja teha seda toopaeval, siis 6htul.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
Siildi panen spetsiaalsetesse sakilistesse plekkvormidesse siis, kui on vaja pidulauale (joulud,
slinnipdevad jne.), muidu on mul selleks ca 0,5 1 roostevaba kausikesed. Olen hoidnud ka
klaaspurgiga kiilmkapis (mitte stigavkiilma panna), kui kogus on suurem ja korraga ara ei so0,
tuleb panna purki kohe peale tulelt votmist ja kohe korraliku kaanega kinni, siis sailib.

10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)

Minul on suur kiilm esik, mida kasutan ka suvek6ogina, seal hoian ka kiilmal ajal siilti, véib hoida
ka kiilmkapis, kui ruumi jagub. Kindlasti ei tohi siildindusid pealt iileni kinni katta, sailivus
halveneb. Stigavkiilmas siilti hoida ei ole motet, kui iiles sulab, ei pruugi hiljem uuesti kallerduda.
Kui siildile on lisatud Zelatiini, ei kallerdu siigavkiilmas hoitud siilt paris kindlasti, on katsetatud.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Silldi keetmine on natuke suurem ettevotmine, tavaliselt on l6ppsaadus ca 8-9 liitrit. Jagan
lastega ja sailitamise kohta eelnevas punktis. Vahel keedan ka siildi uuest ringi, kui jaab
kauemaks ja isu otsas, siis lisan ka tavaliselt veidi kiilislauku maitse varskenduseks.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.

Ei litle, et see on ilmtingimata vajalik, ka kaubandusest on v6imalik osta paris head siilti, kdik
oleneb ju maitsemeelest, olen poest ostetud stildi uuesti keema ajanud ja omale meeleparaseks
maitsestanud. Aga ise tehtu on ikka ise tehtu ja kokkuvdttes loominguline protsess.

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?

Olen andnud oma teadmisi ja ndkse edasi oma lastele, neid on mul neli, samuti huvilistele, kellele
on minu siilt maitsenud.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Oma lastega ikka jagan.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Kiilma siildi korvale sobib soe kartul hasti, s6on vahel ka sepikuga. Mina ei lisa dadikat ega
sinepit, kiill aga teeb seda minu abikaasa.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Olin ehk juba piisavalt pohjalik. Uks viike asi ehk siiski. Tanapdeval on kasutusel enamikul
inimestel roostevaba potid, nende kasutusjuhend ei soovita soola lisada enne vedeliku keema
hakkamist, siildi keetmisel tuleb seda siiski teha, sool aitab vahul tekkida ja see tuleb ju ikkagi
eraldada enne intensiivset keemist, stlti tuleb keeta vaikesel kuumusel, et viga tugevalt ei
podiseks. Mina hoian ka kaane peal, siis ei kee vedelik niipalju ara, kui vaja kasutan
Jpotivalvurit, siis ei aja lle dare. Ei ole ka tark potti vaga tadis panna, pigem juba kahte potti
kasutada.
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livi-Reet Mannik, s 1937, Pélva mk, Veriora v, elukoht Viljandi mk, Viljandi, saatnud poeg
Jaan Mannik

1) Millest siilti teed (loetle koik komponendid)?
Pool seapead, iiks koot, neli jalga.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Poest ja turult.
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Puhastan.
4) Kellega koos keedad siilti?
Uksi.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Emalt. Taluperenaine, 6ppinud ka kodunduskursustel. Stindinud 1904.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Keema panen oma kaevu kiilma veega, keetmise ajal tuleb pidevalt vahtu korjata ja keeta tuleb
vaiksel tulel. Maitseained loorber, terapipar ja sool tuleb lisada poole keetmise ajal. Kui liha on
pehme, eraldame kontidest ja ldikame liha vaikesteks tiikkideks ja sea jalad lutsutame ilusti
puhtaks. Kdige monusam asi. Keetmine puukiittega pliidil.
7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida
peaks jargima? Kirjelda ja péhjenda neid.
Vist ei olnud.
8) Kas sul on kindel aeg siildi valmistamiseks? (joulud, siinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Joulud.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Email- ja savikauss.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapp.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
4-liikmelisele perele. 3-4 pdeva jagu.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Pohjenda.
See kdib joulu ootamise juurde ja kui joudu veel on.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Otseselt mitte.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Oma pere ja sugulased.
15) Kuidas sinu peres siilti siitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, 4ddikaga, sinepiga ja madardikaga.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Need andmed parinevad aastatest 60-70-80-90, kui ema oli veel noor ja joudis ise teha. Praegu
tarvitab meie momendil kaheliikmeline pere poesiilti, mida ostame joulude ja uue aasta
algusaegadel jaanuaris. Ema kirjutas ja poeg Jaan korrigeeris kirjutatut.

Toivo Kivimie, s 1943, Lidne mk, Haapsalu, elukoht Liine mk, Kapla k

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea pea ja jalad.

2) Kust ja kui palju hangid stildimaterjali?
Otse tootjalt.
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3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan ja puhastan karvadest, kui on veel jaanud.
4) Kellega koos keedad siilti?
Ikka tiksinda, muidugi oleks parem koos naisega, et hajutada vastutust asja tuksi keeramisel.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Kadunud dmmalt.
6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.
Panen materjali suurde potti (14 1), lasen vee pele ca 3-4 cm iile siildi materjali, panen
taistuuridel keema kuni vahu kerkimiseni ja eemaldamiseni, siis votan tuurid maha koige
minimaalsema temperatuurini, nagu kadunud amm iitles, seitse mulli minutis on dige
keemiskiirus. Keedan ca 3,5 tundi, et liha tuleks kondi kiiljest lahti, votan materjali valja, 16ikan
vaikesteks tlikkideks, kurnan leeme ja viimaks lasen materjali keemiseni
7) Kas sinu perel/sugulastel/hdimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kédsud-keelud, mida
peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ei ole.
8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Tahtpaevadel ja kui isu tuleb.
9) Kuidas ja millistes néudes hoiad stilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,
purgid jms)
Klaas ja savi.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Kiilmkapis.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Ca 10 L. Hetkel s66miseks 2 ], iilejadnud stigavkiilma.
12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.
Poest ei saa kunagi sellist stilti.
13) Kas oled kellegagi jaganud oma siilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?
Jah, kes on huvi tundnud.
14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?
Jagan nende lahedastega, kes siildist lugu peavad.
15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,
sinepiga jms)
Nii eraldi toidukorrana kui ka teiste toitude juurde.
16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.
Siilt on vaga hea toit, kahju ainult et noorem pdlvkond siilti ei armasta.

N, s 1949, Laane mk, Martna v, Rannajoe k, elukoht Hiiu mk, Emmaste osavald, Rannakiila

1) Millest siilti teed (loetle kdik komponendid)?
Sea pea, korvad, koot, kanaliha, ka metssealiha.
2) Kust ja kui palju hangid siildimaterjali?
Kohalikust kauplusest ja metssealiha jahimeestelt (mdlemad pojad on Hiiumaal ka jahimehed ja
teatavasti seakatku Hiiumaal veel ei ole).
3) Kas ja kuidas téotled eelnevalt stildimaterjali? (leotan, puhastan vms)
Leotan kiilmas vees, kui vaja, puhastan. Kui leidub nditeks verevalumi kohti vm., eemaldan need.
4) Kellega koos keedad stilti?
Enamasti tiksinda.
5) Kust oled saanud oskused ja teadmiseks stildi valmistamiseks? (kellelt, kust, stinniaasta)
Minu siinnikodus Ladnemaal kasvatati sigu ja alati tehti piihadeks siilti, oskused emalt (nimi
teada), kes oli stindinud 1917. aastal. Hilisemas elus olen teinud siilti Hiiumaal koos dmma (nimi
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teada), stinniaasta 1927, mehe tadi (nimi teada) (s 1930), kuid mingeid erilisi oskusi v6i nippe
juurde ei saanud.

6) Kirjelda protsessi stildi keetmisel.

Keedan puupliidil. Leotatud, ndrutatud siildikraam kiilma veega tulele. Kui hakkab pea-aegu
keema, eraldub vahtu, ndrutan esialgse vee dra, panen uue ja jatkan keetmist. Kui tuleb veel
vahtu, riisun selle dra vahukulbiga. Siilti keedan tasasel tulel, vaikse keemisega 3 kuni 3,5 tundi.
Maitseained lisan 16pupoole. Seejarel tdstan siildiliha jahtuma ja kurnan vedeliku 1dbi séela, et ei
jadks sisse konditiikke, maitseaineid. Siis hakkan jahtunud liha tiikeldama. Tiikeldatud liha lisan
tagasi vedelikku, kui vaja, lisan veel soola ja kuumutan uuesti kuni keemiseni, kuid ei keeda.
Mulle on Opetatud, et siis jadb kallerdis ilus selge ja ldbipaistev, mitte hdgune. Seejarel tdostan
stildi jahedasse ruumi jahtuma.

7) Kas sinu perel/sugulastel/héimlastel on siildi tegemise ajal kindlad kdsud-keelud, mida

peaks jdrgima? Kirjelda ja pohjenda neid.
Ikka see, et siilt peab keema tasasel tulel, muid erilisi kidske-keelde ei tea.

8) Kas sul on kindel aeg stildi valmistamiseks? (joulud, stinnipdev, jaanipdev, désel, pdeval jms)
Jouludeks kindlasti. Varem, kui olime nooremad ja slinnipdevi peeti rohkem kodudes, sai ka
stinnipdevaks siilti tehtud. Seda just nduka ajal, kui poodidest polnud eriti midagi saada. Siis
keetsime siilti ka niisama, mitte ainult tdhtpdevadeks. Valmistan ikka pdeval, aga kui tool kaisin,
juhtus sedagi, et siildi l1dikamine jai juba uneaega.

9) Kuidas ja millistes néudes hoiad siilti? (klaas, plastmass, plekk, savi, spetsiaalsed vormid,

purgid jms)
On spetsiaalsed vormid, aga ka savikaussides ja plastkarpides.
10) Millises ruumis hoiad stilti? (kelder, kiilmkapp jms)
Keldris, kiilmkapis.
11)Kui palju teed korraga siilti ja kuidas toimid siildiga, mida ei plaani hetkel dra stitia?
(stigavkiilmutad jms)
Siilti teen korraga palju, 3 pere jaoks. Kui siildist on isu tdis ja siiski veel iile jdamas, olen
stigavkiilmutanud, sulanud siildi kergelt iile keetnud, kuid see pole see! Seda ma edaspidi ei
praktiseeri.

12) Kui vajalikuks pead kodust stildikeetmist? Péhjenda.

Pean vajalikuks kui vana traditsiooni jargimist. (Tdpselt samuti pean au sees jouludeks valge
tanguvorsti, nn maki valmistamist, mille sain kaasa oma kodust ja niilid teeme seda koos laste ja
lapselastega) Ei olnud mdeldavgi, et kolhoosi 16ikuspeolaualt oleks puudunud siilt. Vahepeal
suhtuti stlti kuidagi halvustavalt, oo siildipidu jne. Niilid on siilt taas ausse tdstetud, vaadake, kui
paljude erinevate toidutootjate siilti on kauplustes miitigil!

13) Kas oled kellegagi jaganud oma stilditegemise oskusi-teadmisi neid edasi andes?

Eks ikka, oma tiitre ja miniatega. Minu eakaaslased sobrannad oskavad seda niigi.

14) Kas teed stilti ainult oma tarbeks voi jagad sugulastega/héimlastega?

Ikka jagan laste peredega, laheduses elavate hdimlastega, ménikord ka naabritega.

15) Kuidas sinu peres siilti stitiakse? (eraldi toidukorrana, lisandina kartulile, dddikaga,

sinepiga jms)
Nii ja naa: eraldi toidukorrana keedetud kartuliga, pidulikul puhul kiilmlaual suupistena. Meie
pere soob siilti 4ddikaga, mdni lisab ka sinepit.

16) Lisa veel midagi, mis on oluline ja mille kohta polnud kiisimusi.

Te ei kiisinud midagi lisatavate maitseainete kohta. Sool, terapipar, viirts, loorber,
muskaatpahkel, koriander, moni nelgitera, petersell, kiilislauk, sibul (vaikesed sibulad koos
koortega, annab varvi), vahel ka porgand - neid olen kasutanud mina.

Meie pulmad toimusid 1973. aasta augustis ja siis olid sugulased koos ka pulma teisel paeval.
Uks sugulane, vanem hirrasmees, hiidlane, hakkas dmmalt ndudma, et kas tina siilti sooja ei
pandagi?! Siilt tehti soojaks ja siis soid soovijad seda juba lusikaga. See pidi tdhendama, et pidu
hakkab labi saama. Hiljem pole ma sellist stildis66mist kohanud.

Minu mehe tddi (nimi teada) (1930) valmistas mdnikord ka sellist siilti, et ajas keedetud
stildimaterjali 1abi hakklihamasina, mitte ei tiikeldanud. Sellist siilti armastavat rohkem
saarlased. Mulle see maitses, kuid ise katsetanud pole.
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