796 Joulu ootel

Olge talveroog on

Klux aitab

Mis seal pattu salata — joulukuul kipume
koik s66gi ja joogiga liialdama. Kui ptihade
ettevalmistused veel narvid ka krussi ajavad,
ongi kdrvetised ja seedehdired platsis.

Sellel piduderohkel ajal véib abi olla Kluxist.
Manustage kaks korda paevas enne sooki
40 tilka puhtalt voi lahustatult 50 ml
toasoojas vees. Klux
koosneb looduslikest
preparaatidest: lagrits,
kardemon, ingver,
samuti glutseriin ja
ettidlalkohol

(kuni 28%).
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) Iofdustoﬁteld apteekidest.
nab ka teavet,

Traditsioonilistele joulu-
roogadele maoeldes tuleb
ikka esimese asjana
meelde verivorst.

Rakvere Lihakombinaadis on
juba iile 7 aasta juhtinud veri-
vorstide tootearendust Gunnar
Obolenski. “Arvestades, et meilt
tuleb aastas valja kohalikule tu-
rule umbes 700 tonni verivors-
te ja verikékke, teeb see iga eesti-
maalase kohta pool kilo aastas,”
sonab ta.

Kuidas verivorst meie toidu-
kultuuri titheks osaks sai, teab
tootearendaja 6elda ajalooliste
faktide pohjal.

“Veretooted kuuluvad iihtede
esimeste lihatoodete hulka ning
nende paritolumaaks peetakse
Kreekat. Verivorsti-nimelist toi-
tu on mainitud {le 5000 aasta
vanustes tekstides. Eestisse jou-
dis verivorst aga Lati ja ranna-
rootslaste kaudu. Vanal ajal s66-
di Eestis lihtsalt tanguvorsti ja
verivorsti valmistamine algas al-
les XIX sajandi 16pul, kui ranna-
rootslased tutvustasid seda roo-
ga Pohja-Eesti ja latlased Louna-
Eesti piirkonnale.”

Verivorsti kasulikkus

P&hjus, miks verivorsti on s66-
dud juba aastatuhandeid, peitub
selle kasulikkuses ja korges toi-
tevaartuses. Veretooted on toit-
ainete- ja energiarikkad, mistot-
tu on neid koige kasulikum tar-
bida just kiilmal ja pimedal talve-
perioodil.

Veri, nagu lihagi, on korge
rauasisaldusega. Lisaks sisaldab
veri organismile vajalikku B,-vi-
tamiini. Lihas ja veres leiduvat
rauda omastab organism tundu-
valt paremini kui taimetoidus si-
salduvat. Ka vere rasvasisaldus
on viike, aga vee- ja valgusisal-
dus suur.

Veri, tang ja soolikad

Obolenski puutub seoses téoga
kokku toostusliku verivorsti val-
mistamisega, kuid teab ka sama
hésti, kuidas kodustes tingimus-

tes verivorsti tehakse. Seda tdnu
vanavanematele, kelle juures ta-
lus ta véiksena vorstivalmista-
mist korvalt jalgis.

Kuna Rakverel on oma sigade
kasvatus ning tootmises kasuta-
takse verivorsti valmistamiseks
ehtsat verd ja kodumaist toorai-
net, teab tootearendaja kogu ve-
rivorsti valmistamise protsessi al-
gusest 16puni.

“Aastas kulub meil verivors-
tide tegemiseks umbes 215 ton-
ni verd, 1400 kilomeetrit sea- ja
lambasoolikaid ning 160 tonni
kruupe. Toostusliku ja koduse ve-
rivorsti valmistamise vahel suurt
erinevust polegi — vaid kogused
ja seadmed on mastaapsemad.
Siga veristatakse, veri kogutakse
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Proovi ise teha
verivorsti (3 kg)

W 2,5 vett

H1|verd

M 1 kg odrakruupe

M 500 g seapekki

M 300 g sealiha

M soola, pipart, viirtsi,
majoraani

M 300 g valget sibulat

M 2 sl void

M 10 m seasoolt

Pese kruubid ja keeda norgal
kuumusel. Kui kruubid on
paisunud, lisa maitseained ja
kuubikuteks ldigatud sealiha.
Sega ja hauta. Hautamise ajal
valdi liigset segamist, sest
kruubiterad peavad jaama
eraldi. Valminud segul lase
veidi jahtuda. Lisa hakitud

ja vois kuumutatud sibul
ning labi soela kurnatud

veri ja kergelt pruunistatud
kuubikuteks ldigatud pekk.
Taida sooled lehtri abil vorsti
massiga, seo soolte otsad
kinni ja keeda vahese soolaga
maitsestatud vees. Kuumuta
tasasel tulel kuni keemiseni
(muidu sooled I6hkevad)
10-15 minutit. Parast veest
vdlja tostmist aseta vorstid
tksteise karvale jahtuma.



