Vetehunt haug.

Haugid jatkavad oma toi-

paljudele neist saab aplus
hukatuslikuks. Selles loos
vaatame haugide saatust
meie toidulaual nii minevi-
kus kui ka nutdisajal.

Minevikus vérske haug enamasti kee-
deti ning keeduleem l&ks samuti koos
leiva voi kartulitega toiduks. Kaibis
lausa {itlus “lithikese leemega kala”,
mis tdhendas kala keetmist vaheses
vees.

Road haugist minevikus

Rohkelt s66di ka soolatud haugi. Hau-
ge soolati kas koos peaga voi ilma. Ka
kalapea laks toiduks. Tavaliselt keede-
ti peadest suppi, harva pandi neid ka-
lapirukasse. Ainsana ei so6dud peast
luid ja silmi. Usuti, et silmade so6ja
jaab eluks ajaks naljaseks.

Veel iiks haugide vagagi levinud
séilitamise viis oli nende vinnutami-
ne. Vinnutamiseks kalad roogiti, soo-
lati kergelt ja 16igati selja pealt 16hki.
Seejarel riputati kalad paariks niada-
laks tuulisesse ja paikesepaistelisse
kohta kuivama.

Mbonikord aga kuivatati haug suisa
kivikdvaks. Nii talitati nditeks paastu-
maarjapaeval soodava kuivhaugiga.

Kuderannakul piititud havidest vali-
ti suurim ja ilusaim eksemplar. Hau-
gil eemaldati sisikond; pea, uimed ja
soomused jaeti alles. Kala soolati ja
mone pieva pérast venitati kiilgedelt
voimalikult laiali.

Seejdrel naelutati kala seina kiilge
kinni, nii et tuul ja paike voimalikult
hésti ligi padsesid. Havil lasti kuivada
kivikdvaks, alles siis viidi aita varjule.
Kuivhaugi hoiti jargmise aasta paas-
tumaarjapéaevani, mil kala eelnevalt
pehmeks leotati ja siis kaladbnne ni-
mel nahka pandi.

Mari, niisk ja sisikond

Kevadel piiiitud haugidel leidis vanas-
ti kasutamist nii kalamari kui ka niisk.
Tavaliselt segati juba puhastatud mar-
ja soolaga ning lopus lisati peenesta-
tud sibul ja pipar. Sellist toitu nimeta-
ti Ida-Eestis kas iger voi ikra.

Havimarjaga vois talitada ka teisi-
ti, nimelt klopiti marja soolaga ja nii
valmis kahverjaam, kahvijaam voi
kahmjaan. Need nimetused tulene-
vad sonast ‘kaaviar’. Selliselt valmis-
tatud haugimarja s606di toorelt leiva-
korvaseks.

Havimarja vois ka keeta. Sageli teh-
ti seda lihtsalt soolvees, enamasti aga
lisati suppidele.

Levinud oli ka haugimarjast kooki-
de kiipsetamine. Mari tambiti nuiaga
ithtlaseks pudruks, lisati piima, soo-

la ja jahu ning segati tainaks. Kergita-
jat ei lisatud, sest munarakkude val-
gud toimisidki kergitusainena. Saa-
dud tainast kiipsetati ahjusuul 6huke-
sed koogid.

Suurte jarvede &darsed elanikud
kiipsetasid kevadel haugimarjatéidi-
sega kalapirukaid.

Vahesel maééral oli levinud isegi
haugimarja kuivatamine. Kuivatatud
marja lisati suppidele.

Isegi haugi niisk leidis eestlaste toi-
dulaual oma koha. Niiska praeti kas
pannil voi valmistati sellest supiklim-
pe. Viimasel juhul klopiti niisk jahu-
ga lihtlaseks massiks, sellest vormiti
klimbid, mis poetati supi sisse.

Ka haugi sisikond, tdpsemalt 6eldes
sooltega seotud rasv leidis rakendu-
se. Stigisel piititud haugidel olid sool-
te kiiljes rasvakogumid. Sooled pandi
kausiga vee sees kuuma ahju, kalarasv
sulas ja tousis pinnale. Hiljem riibuti
jahtunud rasv pinnalt ning seda ka-
sutati kas arstirohuna, toidulisandina
voi lihtsalt saabaste maarimiseks.

Lahja, kuid koostiselt
vaartuslik toit

Tanapdeval hauge nii jaagitult toiduks
ei kasutata kui sajand-paar tagasi. Ent
haugiliha toitelis-biokeemilisi vaar-
tusi tasub ka niiiidisajal hinnata. Bio-
keemiliselt koostiselt on vérskes hau-
gilihas loomulikult kdige rohkem vett.



