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Eessona

Paljude jaoks meist ei alga silditeoga mitte ainult Ghe toidu valmistamine, vaid midagi rohkemat,
naiteks piha vGi pidu. Siilti ei saa ruttu, sildi juures peab olema kannatlik ja hoolikas. Sildi jaoks
peab aega votma.

Kaesolev kirjutis on siindinud seetdttu, et viaga paljud head inimesed jagasid vahemikul detsember
2017 kuni veebruar 2018 Rahvakultuuri Keskusega oma teadmisi, kogemusi ja muljeid sildi
valmistamise ja s00mise kohta.

Eesti vaimse kultuuriparandi nimistusse’ on kogunenud seitsme aasta jooksul, mil see on avatud
olnud, juba palju nditeid meil mail aus sees olevast toidukultuurist. Rahvakultuuri Keskuse tootaja
Margit Salmar tundis pikka aega muret sildi sellest nimekirjast puudumise péarast. 2017. aasta
novembris-detsembris sai ta kolleegid ndusse, et Rahvakultuuri Keskus vdiks Eesti Vabariigi 100.
stinnipdeva kingituseks teha nimistusse sissekande ,,Stildi valmistamine ja s66mine Eestis“. Korraliku
Uleriigilise Glevaate saamiseks ning andmaks kdigile soovijaile vGimaluse kaasa raikida, koostasime
Margit Salmariga kisimustiku.

Vastuseid kisimustikule tuli Gle ootuste palju — 210. See infokillus annabki lisaks Eesti vaimse
kultuuripdrandi nimistu sissekande koostamisele vdimaluse teemat ka veidi pikemalt vaagida.
Loodetavasti on saadud materjal inspiratsiooniks ning allikaks ka edaspidistele toidukultuuri-, ja miks
ka mitte just sildi-, teemalistele uurimustele.

Kiisimustikust

Vastuseid kisimustikule ootasime kolmel viisil — internetis Google’i keskkonnas tdidetava vormi
kaudu, Rahvakultuuri Keskuse kodulehekiiljel vastaval teemalehel> oleva allalaaditava
tekstidokumendi tditmisel ja saatmisel e-posti kaudu ning ka paberkirja teel Rahvakultuuri
Keskusesse. Kusitlus kestis 14.12.17-20.01.18, kuid tegelikult tilkus vastuseid veel veebruariski.

Infot kisitluse kohta levitas Rahvakultuuri Keskuse maakondlike rahvakultuurispetsialistide
vorgustik’. Vaimse kultuuripdrandi nimistusse sissekannetes on keskendutud just elava parandi
nahtustele pigem mingites kindlates paikades, kuid Uleriigilise vorgustiku toimimine Rahvakultuuri
Keskuses julgustas proovima teha sissekannet, mis kirjeldaks silditegu ja -s60mist Ule Eesti. Samuti
Onnestus saada pool lehekiilge reklaamartiklipinda 23. detsembri Eesti Ekspressi laupaevalisas. 18.
jaanuaril ilmus Maalehes Rein Raudvere sulest temaatiline artikkel, kus ta muuhulgas samuti kutsus
Gles meie kisimustikus kaasa [66ma. Maalehe artikli tuules kdisime Margit Salmariga 25. jaanuaril

! Eesti vaimse kultuuriparandi nimistu on Rahvakultuuri Keskuse poolt hallatav veebikeskkond, kuhu Eestimaa
kogukonnad sdltumata suurusest, asukohast, tegevusalast vGi paritolust on oodatud tutvustama kirjas, helis ja
pildis oma vaimset kultuuriparandit. http://www.rahvakultuur.ee/vkpnimistu/

2 Rahvakultuuri Keskus. Uudiste arhiiv. ,0otame kaastood vaimse kultuuriparandi nimistu sissekandeks "Suldi
keetmine ja s66mine Eestis"!” http://www.rahvakultuur.ee/Ootame kaastood vaimse kultuuripar 3366

3 Vit Rahvakultuuri Keskus. Rahvakultuuri osakond. http://www.rahvakultuur.ee/Rahvakultuuri osakond 6
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Vikerraadio saates ,Vikerhommik“ ettevdtmisest vestlemas. Viimase tulemusel leidsid mdned usinad
stldisGpradest raadiokuulajad veel Rahvakultuuri Keskuse kodulehelt ankeedi iles voi kirjutasid
niisama ning joudsid meiega oma kogemusi jagada.

Ankeedis oli 15 temaatilist kiisimust ning ks lisaklisimus tdiendamiseks ja kommenteerimiseks.
Isikuandmetest soovisime teada ees- ja perekonnanime, siinniaastat, siinni- ja elukohta. Ukski
kiisimustest polnud kohustuslik ning samuti péarisime, kas vastaja on ndus oma vastuseid nimistus
avaldama ning kas ta soovib jadda anoniimseks.

Soovisime teada saada, millal ja mis puhul siilti tehakse, milliseid materjale kasutatakse ning kust
neid hangitakse. Palusime ka kirjeldada sildi valmistamise protsessi alates eelt6ost kuni
hoiustamiseni. Samuti soovisime teada saada, mil maaral sildi valmistamine ja tarbimine inimesi
seob ning kuidas toimub pdlvkondlik jarjepidevus. Selleks kiisisime, kellega koos siilti valmistatakse,
kellelt on saadud oma oskused ja teadmised, kas ja kellele oma oskusi ja teadmisi edasi on antud ning
kas sdlti valmistatakse vaid oma tarbeks vOi seda ka jagatakse teistele. Sildi s66mise tavade ja
harjumuste kohta oli eraldi kiisimus. Uurisime ka, kas kodust siildi valmistamist peetakse vajalikuks
ning miks. Viimane annab aimu siildi valmistamise kohast inimese elus kui ka selle jatkusuutlikkusest.

Tegelikult oleks siildi valmistamise ja s66mise kohta kiisida saanud palju ja tdpsemalt. Sedapuhku
piirdusime kisimustega, millest tuleks védlja inimeste tdanapdevane kogemus, kuna Eesti vaimse
kultuuripdrandi nimistu kajastabki kultuurindhtust kaasajas. Samuti, oskamata ennustada kisitluse
populaarsust, tunnetasime liiga pika kiisimustiku puhul ohtu vastamisaktiivsusele.

Ehkki oli aimata, et taoline kisimustik, olles kvantitatiivne uurimismeetod, voib anda vaga lihikesi ja
kontekstita ebatapseid vastuseid, saab tulemusega olla siiski vérdlemisi rahul, kuna tegu polnud
valikvastuste formaadiga ja samuti polnud mahulisi piiranguid ning paljud vastajad laksid kirjeldustel
shvitsi.

Selgus, et moned kisimused polnud esitatud piisavalt arusaadavalt, neid mdisteti teisiti, kui kava
kokku pannes motlesime. Koostades kisimust nr 7, ,Kas sinu perel/sugulastel/h&imlastel on sildi
tegemise ajal kindlad kasud-keelud, mida peaks jargima? Kirjelda ja pdhjenda neid.”, all pidasime
silmas pigem uskumusliku taustaga kaske ja keelde, kuid suurem osa vastajad mdtlesid nende all
pigem praktilistele hoiatustele (nt siilti tuleb keeta tasasel tulel, et leem ei tuleks hagune).
Sellegipoolest saab nendest vastustest siiski valja lugeda nii mdondagi, mida teiste kiisimuste puhul ei
valjendatud v&i réhutati juba eelnevalt kirjutatut.

Kuna inimesed on liikuvad, kisisime ka stinnikohta. Tegelikult oleksime aga pidanud sGnastama selle
paritolukohana, kuna Gldjuhul siinnitakse suuremates keskustes, kust tihtipeale vanemad ei pdlvne
ega ela. Sellegipoolest véib ka slinnikoha teadmine anda aimu paritolu piirkonnast. Siinkohal aitas ka
asjaolu, et uurisime ka vastaja stldioskuste parinemise kohta ning tihti markisid vastajad oma
vanavanemate voOi vanemate elukoha. Péritolu- ja elukoha teadmine annab voimaluse uurida
regionaalseid eripdrasid sildi valmistamisviiside kohta. See nGuab aga eraldi uurimist66d, milleks
siinkohal kahjuks aega ei jatkunud, kuid mis loodetavasti kunagi teoks saab.



Plihadetoiduks peetava vaimse kultuuriparandi nahtuse, sedapuhku siis sildi kohta uurimine just
joulude paiku osutuks heaks motteks. Silt oli inimestel nagunii juba meelel ning sildijutud ning -
maitsed keelel. lImselt ka sobiva ajastuse tottu saime nii paljude inimeste tagasisidet.

Vastajad

Kisimustikule kogunes 210 vastust. Suurem osa vastajatest kasutas internetiankeedi varianti,
monevodrra vahem oli e-posti teel vastajaid, leidus ka kirjasaatjaid.

Esindatud olid kdik Eesti maakonnad, enim laekus vastuseid Harju-, Viljandi- ja Tartumaalt. Nende
maakondade suurem osakaal ei ndita ilmselt piirkondade suuremat siildilembust, vaid pigem ehk info
kattesaadavust, meedia tarbimist ning harjumust arvutiga toiminguid teha. Vastanute arvud
maakondade [Gikes naitasid ka Rahvakultuuri Keskuse maakondlike rahvakultuurispetsialistide
vOrgustike efektiivsust. Vastuste kogumise perioodil ihes maakonnas spetsialist puudus ning sealt
laekus ka margatavalt vahem vastuseid. Viimane asjaolu annab pd&hjust jareldada, et suur osa
vastajaid on mingil maaral rahvakultuuri valdkonnaga seotud.

Samuti saime vastuseid Eestist véljastpoolt (lirimaa, Leedu, Rootsi, Soome, Sveits). Viliseestlaste
osalemine oli meeldiv Ullatus. See vihjab ka kodumaa toidukultuuri tdhtsusele inimese identiteedis,
juurtega sideme hoidmist toidu abil.

Vastajaid oli erinevatest vanusegruppidest. Vanim oli slindinud aastal 1930 ning noorim 1994. Kdige
rohkem vastajaid oli slindinud vahemikus 1955—-1966.

Vaga llekaalukalt oli naissoost vastajaid. 199 vastajat olid naised, 8 mehed ning kolme puhul pole
teada (eraldi sugu me ei kiisinud, vastati perekonnanimega). See aga ei tdhenda nagu silditegu oleks
ainult naiste parusmaa, kuna kisimuse, kellelt parinevad sildi valmistamise teadmised-oskused
vastustes mainiti killaltki palju ka meessoost eelkdijaid. Pereliikmetest, kellega koos silti tehakse,
toodi paljudes selgitustes dra ka abikaasad ja pojad. Sellegipoolest jai siildi valmistamise oskuse
emaliini pidi kandumine vastustes domineerima.

R6Omustav on, et paljud vastajad on tanapaevase kirjelduse kdrval dara toonud, kuidas nende teada
varem silti on tehtud. Enda harjumusi on vorreldud nii esivanemate kui eakaaslaste omadega.
Sellistest vastustest ilmneb eriti hasti sildi valmistamise kui vaimse kultuuriparandi diinaamilisus.



Stildi valmistamine ja so6mine

Suldiks tarvitatavaid koostisosi ja valmistamisviise on vaga palju. Varieeruvad nii valmistamisaeg,
materjal, kogused, eeltootlemine, tegemise protsess, hoiustamisviisid, s66mise aeg ja viis ning veel
muudki. Igal stildivalmistajal on oma nipid, mis on saadud vanematelt voi teistelt teadjatelt. Tihti on
neid oma maitse jargi kohandatud. Sildi valmistamine on vaimne kultuuripdrand, mis sobitub oma
kandjate ellu. Jargnevalt on dra toodud Rahvakultuuri Keskuse kiisimustikule vastustest labi kdinud
Gldised jooned.

Vastavalt materjalidele ja valmistamisviisile eristatakse nt sea-, looma-, metslooma-, linnuliha- ja
kalasdlti, Louna-Eestis tangudega ehk suurméga siilt — jaheruug — ning sorasllt, kérvasiilt, kdrnesiilt,
jdme- ja peensiilti.

2017-2018 talvel kogutud andmete jargi kasutatakse kdige rohkem sealiha puhul koote, jalgu, pead,
praetiikke, kdrvu ja saba. Mainiti ka pOske, kamarat, keelt ning siseorganeid (slida, neerud, maks).
Siseorganite ning ka pea ja jalgade kasutamine soltub ka, kas siga on oma kasvatatud voi
suurtootmisest. Sealiha juurde kasutatakse ka veise- voi vasikaliha ning -saba, lambapead, kanakoibi
voi -fileed, ka kalkuni- ja pardiliha. Samuti tarvitatakse segasiildiks metsloomade liha ja koote.
Metsloomalihast tehakse ka eraldi siilti.

Ehkki moned vastajad pidasid ka ise loomi, oli neid siiski vahe. Materjali hangitakse enamasti turult
ning ka liha- ja talukaupade poodidest, kuid vajadusel ka tavapoodidest, mille juures eristatakse ka
suur- ja vaikekauplusi viimaste kasuks. Leidub ka kiillalt neid sildivalmistajaid, kes soovivad
lihakraami hankida tuttavatelt loomakasvatajatelt. Eelistatakse véimalikult varsket liha. Naib, et hea
liha saamine on oluline ning seetdttu on inimestel valja kujunenud kindlad usaldusvaarsed kohad,
kust stldimaterjali hankida.

Juur- ja koogiviljadest ning maitsetaimedest nimetati mugulsibulat, kuivatatud sibulat, porgandit,
kiiislauku, kaalikat, tilli, peterselli, kuivatatud petersellijuuri, selleri lehti ja juurt, konservherneid,
punapeeti, ingverit, hapukapsast. Maitseainetest kasutatakse soola (jamesool, meresool, kivisool),
musta terapipart, valget pipart, piprasegu, loorberit, nelki, viirtsi, muskaati, suhkrut, tSillihelbeid,
Urte, kdOmneid. Lisaks mainiti ka Zelatiini, kruupide ja mee kasutamist.

Eelt6otlemise alla kdivad need tegevused sildi lihamaterjaliga, mis toimuvad enne keema panemist.
Enamasti lihad pestakse, siigavkiilmutatu sulatatakse, tihti leotatakse (osa materjali) méned tunnid,
Gle 606 voi suisa kauem kiilmas vees. Mdned vahetavad leovett korra voi rohkem. Leidus ka vastajaid,
kes leotamise asemel kupatavad materjali veidi aega. Karvade-harjaste eemaldamine on toimunud
kas enne leotamist voi keetmist raseerides vdi parast leotamist kaapides. Tihti on karvu ka pdletatud.
Naiteks lambapea kasutajad kirjeldasid karvade Idkkes kdrvetamist. Nahast eemaldatakse ka
verevalumikohad. K&ik need eelnevad tegevused sdéltuvad loomulikult ka lihavalikust ning selle
paritolust. Arvestatakse, kas liha on saadud otse kasvatajalt vdi poest. Siin aga lahevad arvamused
lahku — leidub neid, kes leiavad, et poest ostetut on kindlasti vaja eelto6delda ning samas ka neid, kes



arvavad, et poest hangitut pole vaja, kuid kasvatajalt saadut on tarvis rohkem puhastada. Samuti
ollakse erinevatel seisukohtadel, kas stigavkiilmutatud liha tldse passib suldi sisse.

Naib, et metsloomasaadusi puhastatakse ja leotatakse alati.

Neil, kes kasutavad sildileeme keetmisel sibulat, porgandit ja/voi kiuslauku olid Gpris sarnased
harjumused nende eelt6otlemiseks. Enamasti porgand kooritakse, sibulale jaetakse koored,
kttslaugupea tehakse pooleks voi neljaks. IImnes, et mdned puupliidi kasutajad teevad sibula
pooleks voi seibideks ja korvetavad saadud tikke kergelt pliidiraual veelgi kenama kuldse
leemevdrvuse saamiseks.

Silditegemise protsess on justkui kulgemine. Paljud vastajad kirjeldasid seda kui aegandudvat, kuid
meeldivat ja rahulikku tegevust. Mitmest vastusest kais 4bi lause: ,siilt keeb ise“. Uldiselt tehakse
silti pdevasel ajal alustades juba hommikul, kuid see oleneb tihti teistest t6ddest. Paljud napistavad
suldi valmistamiseks lisa uneajast kas muu vaba aja puudusel, 6ise rahu v6i odavama elektrihinna
parast.

Ehkki stldi valmistamine kdib pea igas majapidamises omamoodi, oli kolm tode pea kdigis vastustes
esindatud. Suldimaterjal tuleb panna alati kiilma vette. Keeta tuleb alati madalal tulel. Kerkinud vaht
tuleb hoolikalt ara korjata.

Liha paigutatakse hoolikalt potti ning lisatakse vesi. Vee koguse osas ollakse Usna Uhel ndul, see
peaks potis ulatuma paar kuni kiimme sentimeetrit ile liha koguse. Uldiselt keedetakse veidi aega
keskmisel voi tugevamal tulel, eemaldatakse vahtu ning alles seejdrel keeratakse kuumus
madalamaks ning lisatakse maitseained ja -viljad. Sealjuures kasutatakse ka nippi, kus maitseained
keeratakse marli sisse vGi pannakse potti teesGelaga, et neid hiljem leeme eraldamisel lihntsam katte
oleks saada. Edasi toimub madalal kuumusel keetmine. Keetmise aeg on Usna varieeruv, 1,5 tunnist
12-ni. See soltub ilmselt liha kogusest, pliidi tlilibist, ajast ja loomulikult harjumustest ja eelistustest.
Kui liha on pehme ja eraldub luudest, korjatakse tikid valja liha peenestamiseks. Sildileem
kurnatakse hoolikalt, et ei jadks sisse luukilde ega lahustumatuid maitseaineid. Vastavalt eelistusele
tiikeldatakse (Louna-Eestis deldakse sGna ,pootma“) liha voi hakitakse paris peeneks. Meetoditest
kasutatakse nii kahvli vahelt noaga |6ikamist (isedranis, kui liha on kuum), nappude vahel kiudude
rebimist, kaaridega IGikamist, peensildi puhul 1dbi hakklihamasina ajamist. See, kui taine liha siildi
sisse ldheb, oleneb samuti maitsest ja harjumustest. Uldiselt kirjeldasid vastajad, kuidas nende
vanavanemate ja vanemate ajal laks peaaegu kdik s6ddav siildi sisse, kuid tanapdeval endale meeldib
nd puhtam siilt. Tukeldatud liha pannakse koos kurnatud leemega uuesti korraks keema. Toimub
maitsmine ja vajadusel soola lisamine voi ka vee, alati kuuma, lisamine. Leidub ka neid, kes ei pea
oigeks soola hilisemat lisamist. Mdned vastajad nentisid, et vee hilisem lisamine teeb siildi kallerdise
norgemaks. Monel pool korjatakse keetmise ajal leemelt ka rasva ning kohati kogutakse see eraldi
nousse, et siis hiljem muu toidu tegemise juures ara kasutada.

Jargneb vedela siildi valamine ndudesse. Paljud loputavad anumad enne kiilma veega lle, et siilt
sellest hiljem paremini valja tuleks. Tihti pannakse kausi v6i vormi pdhja kaunistuseks porgandirattaid
vOi muid porgandist I6igatud kujundeid, petersellilehti, kiitislauku, v6i konservherneid. Need jaavad
parast, slildi anumast valja Gmber kallutamisel pealpoole kaunistuseks. Sildid viiakse jahedasse



kohta kallerduma ning olenevalt vajadusest ja vGimalusest tdstetakse edasi kilmkappi, keldrisse,
sahvrisse vmt.

Siuldi hoidmiseks ja vormumiseks tarvitatakse erinevaid nousid. Jallegi on neid, kes on viga
veendunud vaadetega ja eelistavad alati kindlast materjalist kindlaid anumaid, kuid leidub neid, kes
arvestavad pigem kattesaadavuse ja mugavusega. Palju mainiti plekkkausse, seejuures eriti lainelise
servaga vorme, emaileeritud, keraamilisi ja klaaskausse. Paigutamise lihtsuse ning omastele sildi
kaasa andmisel transpordi hdlbustamiseks kasutatakse kaanega plastkarpe. Sailitamiseks kasutatakse
klaaspurke ja plastkarpe, kuid stigavkiilma pannakse ka kilekottides.

Silditegu on aegandudev ettevétmine, mistdttu paljud leiavad, et vahe polegi motet korraga teha.
Sulti sailitatakse enamasti kilmikus klaaspurkides &hukindlalt kaanetatuna voi karpidega
siigavkilmikus. Enamasti eelistatakse aga varskemat siilti ning tehtud kogused sililiakse pere ja
sOprade ringis dra vOi jagatakse laiali. Levinud on ka komme mdnda aega seisnud voi
stigavkilmutatud sult sulatada, |abi keeta ja uuesti tarretada voi sulatatud silti ka teistes toitudes,
enamasti suppides ara kasutada.

Sildi keetmise protsess on keerukas, kuid seda eelistatakse teha n-0 rahus - (iksinda. Samas on sildi
valmistamise osade, eriti hakkimise juures, oodatud abilised — vanemad, abikaasad, lapsed ja
lapselapsed. Esimesed teadmised saadakse vanemaid (enamasti vanaema, ema ja dmm) jalgides ja
abistades. Palju toetutakse kokaraamatutele ning tdnapéaeval ka internetile (toidublogid, -portaalid ja
-foorumid). Siildi kodus valmistamise oskuse edasikandumist peetakse oluliseks, véimaluse ja huvi
korral antakse oma teadmisi lastele edasi. Sildiretseptide lile muljetatakse meelsasti ka sGprade,
naabrite ja téokaaslastega.

Ehkki ndib, et tdnapdeval keedetakse silti enamasti Uksinda, kuid vdiksemates téddes (nt vahu
riisumine, hakkimine) abistavad ka teised perelikmed. Samas, paljudel juhtudel siiski on
suldikeetmine ka Uhistegevus, isedranis emade ja/vdi lastega ning ka abikaasadega. Valmis siilti
jagatakse meelsasti oma lahisugulaste ja sGpradega, kes ise silti ei keeda. Valmistatava stildi kogused
olenevad samuti s66jate hulgast. Seejuures piihadeks tehakse rohkem.

Silt on armastatud pidulauaroog. Enamasti keedetakse silti suuremate pihade, eriti jGulude puhul,
ka perekondlikeks tahtpadevadeks. Paljudele seostub siilt vaid pihade ajaga ning argisest erinevaga.
Leidub neid, kes ei pea paljuks siilti ka siis valmistada, kui endal voi pereliikmel lihtsalt isu tuleb.

Sailinud on tava valmistada silti kiilmemal ajal, siigistalvel, ehkki tdnapdeval jahedas hoiustamise
probleemi ei teki. Stgiseste ja kevadiste pollu- ja aiatddde ajaks valmistatakse samuti siilti.

Silti eelistatakse stita eraldi toidukorrana, kuid see kuulub ka siindmustel kiilmlauale ning samuti
vOetakse toidukordade vahel suupisteks. Enamasti sttakse sildi juurde kartulit (keedukartul,
praekartul, kartulipuder, kartulisalat), kuid ka leivaga. Peensiilti just eelistataksegi siilia leival. Sulti
armastatakse enim sililia sinepi, dadika, madardikaga ning tihti ka neist kahe voi ka koigi kolme
seguga. Sobivaks peetakse ka erinevaid kilmi kastmeid ja salateid. Sageli eelistatakse kdrvale vGtta
punapeeti, kérvitsat ja hapukurki kas eraldi voi ka kombineerituna. On ka neid, kes sildilaari esimese
maitsmise teevad juba kohe, kallerdumist ootamata. Vahel sulatatakse silti supina s66miseks ka
hiljem. Seejuures arvestatakse, et Zelatiiniga tehtud silti supiks sulatada ei stinni. Levinud on komme



kilmunud silt Gles sulatada, seejarel keeta ja lasta uuesti tarretuda. Sulatatud siilti kasutatakse ka
teistes toitudes dra, enamasti suppides.

Suldi s66mise viise on palju ning peredel on oma valjakujunenud ning ajaga kohanenud eelistused.

On oluline mdtiskleda selle Gle, mis mojutab stldi kui vaimse kultuuripdrandi kdekaiku. Saldi
valmistamine pole kindlasti kergete killast. Uurisime, kas ja miks peetakse kodust sildi valmistamist
vajalikuks. Oli hea naha, et vastajad olid kdllaltki analGdtilised. Saldi kiitmise kdrval toodi ara ka
aspekte, mis sulditeo vahenemist pdhjustavad.

Kodust siildi valmistamist peetakse vajalikuks laias laastus jargmistel pdhjustel:

* tegu on polvest pdlve kandunud oskuse ja tavaga, tuntakse vajadust traditsiooni edasi kanda ja
anda;

*koduse siildi maitse on parem kui poesiildil;

* koostis on teada;

* stldi valmistamine on meeldiv tegevus;

* saastlik liha tarbimine;

* stldi valmistamine ja s66mine kaib plahade (eriti joulude) juurde;
* suure pere jaoks tegemisel tuleb soodne toit;

Seejuures arvatakse siiski ka, et siildi kodus valmistamine pole enam otseselt vajalik, kuid sellega
kaasas kaiv nostalgiatunne on meeldiv.

Muuhulgas vGib aidata koduse siilditegemise jatkumisele kaasa aidata mahetoitude populaarsuse
kogumine ja asjaolu, et inimeste toiduteadlikkus on kasvamas. Siildi tegemine on saastlik liha
kasutamine ning ka valdav enamus Rahvakultuuri Keskuse kiisimustikule vastanuid leiab, et siilti
peaks tegema varskest kohalikust mahelihast.

Koduse siildikeetmise vahenemiseks tuuakse jargmisi pohjusi:

* kodus valmistamine voib olla kulukas;

* perekeskis aja veetmine vaheneb ja leitakse, et vaiksele seltskonnale pole motet teha;
* loomapidamine hadbub (ise ei peeta loomi ja ka kohalikku toorainet ei leita);

* keeruline ja aegandudev ettevotmine;

* kaubanduses kattesaadav — pole vaja kodus teha.



Muutunud elulaad mdjutab traditsioonilist suldivalmistamist kiilakogukonnas. Kuna kodune
loomatapmine ei ole lubatud, siis stldiks vajaliku kraami muretsemine on linnas moneti lihtsam kui
maal.

Kui me raagime vaimsest kultuuriparandist, siis tegevuste juurde on kdinud uskumused, kasud ja
keelud. Nii on ka siildi valmistamise ja so0misega. Ehkki tdnapaeval neid teavustatult jalgitakse vahe
ning pohjendused kuhugi pdlvkondade vahele dra kadunud, oli meie kisitluselele vastanutel siiski
veel midagi meeles.

Sildi valmistamisega seotud uskumustest voib Ules loetleda jargmisi: silti peaks keetma neljapaeval;
silti ei tohi keeta suurel reedel; silt uusaasta laual toob Gnne uueks aastaks — toodi vélja seos
esivanemate hingedele laua katmisega; siildikausse peaks tulema paarisarv; selge ilmaga tuleb selge
silt; kui miristab, 1aheb silt hapuks; noorel kuul keedetud sildileem jaab selgeks ja sailib paremini;
suldi keetmisel tuleb kasutada allikavett (ka vihmavett); toimingu ajal liiga valjul haalel radkimine viib
hea maitse minema. Teati ka kommet peita osadesse sildikaussidesse vaiksemad seajala kondikesed,
péarast on huvitav jalgida, kes need endale saavad.

* %k ¥

Suldi olulisust tanapdeval inimeste toidulaual naitab tegelikult eelkdige meie kiisimustikule vastanute
vOrratult suur arv. Erinevaid tavasid ning harjumusi, téekspidamisi ja maitseid voib olla arvukalt.
lImselt polegi olemas seda lhte siilti, mis meeldiks koigile kdige rohkem. See-eest on paljudel oma
lemmiksilt ja oskus seda valmistada v6i vahemalt malestused sellest. Asjaolu, et nii rohkelt inimesi
kiisimus(ed) suldist kénetavad naitab, et seda s66ki peetakse omaseks ja heaks. Siildi valmistamine ja
s60mine Eestis on vaimne kultuuriparand.



