Vanameister Adoni talust teab liha- ja
kalasuitsutamise nippe

Oi?"'] september 2006 00:00
& Autor: Margit Kirsipuu

Liha ja kala séilitamiseviisidest on
suitsutamine ammusest ajast teada-tuntud
| meetod.

Suitsutamise tehnoloogia on lihtne. Suitsuahju
tuleb kiitta alumisest otsast, kust suits liigub
modda toru kiipsetusahju suitsukambrisse. Igal
lihameistril on aga omad nipid ja votted,
kuidas suitsetamisel parimat tulemust saada.
Koige parem kuum-suitsuliha tuleb Adoni
taluperemehe Ilmar Kikase sonul ribist ja
esimesest kintsutiikist. “Taga-osa lihatiikid on
tuimemad ja suitsetamiseks need hésti ei passi,” rddgib Ilmar.

Liha suitsutamiseks soolab vanameister telliskivisuurused lihatiikid jimeda soolaga sisse ja
hoiab jahedas sahvris 4-6 pdeva, et sool sulaks ja liha sisse imbuks. Kindlasti ei tohi liha
hoida kiilmkapis, see rikub liha maitse. Suitsutamise padeval méssib Ilmar lihatiikid marlisse ja
seob nooriga kinni. Oluline on, et kasutatud materjal ei annaks maitset ega varvi.

Missitud ja seotud lihatiikid paneb ta talukodgis kiilma veega pooleks tunniks keema. “Liha
kuumeneb koos veega ja nii jadvad lihamahlad alles,” opetab Ilmar. Seejarel viib ta kuumad
lihatiikid ettevalmistatud ja koetud suitsuahju. Suitsutamisel jalgib ta hoolsalt, et ahju
temperatuur piisiks tihtlane, nii 60-70 kraadi juures ning et eralduvad aurud ei tekitaks
kondenseerunud vett.

Ilmar niitab uhkusega suit-susauna ja aidaruume, kus ta vanasti liha suitsetas ja
séilitas. Toona tehti iihest seast kolm-neli tiikki, mida suitsetati saunas ja siilitati aidas
riputatuna nii, et nirilised ja muud loomad liha kallale ei pddsenud. Kaks kuud hiljem
oli kuivas ja histi ventileeritud aidas seisnud liha sama virske maitsega. Suitsusaunast
kaob lihaldohn iisna Kkiiresti, seevastu kalalohn ei kao kuhugi ja seetottu kala
suitsetamiseks sauna ei kasutatud. Liha maitseomadused ja virskus siilivad koige
paremini 12-14 kraadi juures, aga kindlasti paberis, mitte kilekotis hoituna.



