sa kiimmet maitsetaime ja viirtsi.
Kaunima virvuse saamiseks lisati
ka veidi sandlipuud voi salpeetrit,
séilimist toetati orgaaniliste hape-
tega. Soolatud kiludel lasti jahedas
laagerduda 3—4 kuud.

Vaga téhtis oli 6ige tooraine va-
lik, hea tulemuse saavutamiseks pi-
did kilud olema piisavalt rasvased,
seega sobisid sdilitamiseks eeskétt
stigisptlitigil saadud kalad.

Viirtsikilu tootmise ja soomise
traditsioonid on meil sdilinud ta-
napéaevani, kusjuures valdavat osa
nendest kaladest kohtame ténini
ikkagi viirtsises soolakeskkonnas,
vdahem on levinud nende siilita-
mine 6lis. Mélemal juhul on tegu
iisna taheda suutdiega, sest keedu-
soola hulk siilistes jaéb vahemikku
7—9%. Lisaks soolale julgestatakse
selliste kilude sailimist veel ka kon-

Viirtsikilud mustal leival on toeline eestlaste toit.

servantidega, millest levinuim on
naatriumbensoaat ehk E211.

Veel iiks voimalus kilude talle-
tamiseks on nende marineerimine.
Soovija voib viirtsikilusid omanda-
da mitmes vormis, alates peaga va-
riantidest ja Io6petades tiaispuhastu-
se tulemusena saadud liblikfilee-
dega. Enamik viirtsikiludest pan-
nakse nahka tavalise voileivakat-
tena, kuid nendest saab teha ka pi-
rukaid, suppe, salateid, kastet, ki-
luvoid, tdidiseid ja muid horgutisi,
isegi kilumaitselist jaatist. Viimane
kujutab endast peenestatud kilude
ja aedviljade segu, mis stigavkiil-
mutatakse vahustatud koorega.

Kuna niitidisajal on soolatud
viirtsikilusid pidevalt saada, on ko-
dune kilude soolamine jdanud ta-
gaplaanile, ehkki vastavaid viirtsi-
segusid meil ka miitiakse.

Kook 769

DELFI

Paljud piiiitud kiludest jouavad
tarbijani aga hoopiski sprottidena.
Selleks on puhastatud kalu eelne-
valt suitsutatud ja seejérel konser-
veeritud 6lis. Ent ka siin on séilitus-
keskkonna tasemel lisavoimalusi,
nimelt on meilgi tootmises ja miiii-
gil sprotid tomatikastmes. Et kilud
ise on juba piisavalt kaloririkkad,
siis peaks arvestama seda, et pikk
olivannis kiimblemine ja toidudliga
labi imbumine téstab nende ener-
geetilist vadrtust veelgi.

Sprotte kasutatakse kas saiade-
leibade katteks, salatite koostisosa-
na voi erilise pasteedi materjaliks.
Sprottide puhul s6ltub kvaliteet nii
kalade terviklikkusest, varvusest,
suitsumekist kui ka séilekeskkon-
na omadustest.

URMAS KOKASSAAR



