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SAILITAMISE TEHNOLOOGIAD
Pohjamaade/Balti koogist
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PohjamaqdeIBaItl koogi traditsioonilised ja
kaasaegsed toiduainete sdilitamise tehnoloogiad,
sealhulgas Taani, Eesti, Island, Lati, Leedu, fookusega
"kasuta kohalikku” ja seost thkusuutllkkusega

POhjCIlCIIBCIltI vadartus: POhjCIlCIIBCIltI k66gil on vdga
vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid. Tanapdeval hdimab kokakunst vanu

k. traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte nagu
kultuuripdrandi hoidmine ja kohalike toodete
- kasutamine, kaasaegsete tehnoloogiate

. integreerimine, uuendused ja _digitaliseerimine,
raiskamise véltimine ja minimeerimine.

Taiskasvanute koolitusprogrammide raames kavatseme
tugevdada NO LEFTOVER ideoloogiat mitte ainult
majapidamise ja amatddride tasandil, vaid ka
- professionaalsel tasandil. Projekti partnerid
A demonstreerivad Uksikasjalikult, loominguliselt,
informatiivselt ja inspireerivalt IGhenemisviise, kuidas

P6hjomaade/Baltimaade traditsioonilised kokakunstid
koos NO LEFTOVER meisterlikkusega koikidel kokakunsti
tasanditel.
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ja  kaasaegsed  toiduainete  sdilitamise
! tehnoloogiad™  Péhjomaade/Balti  kédgist.
" Nordplus téiskasvanud. NO LEFTOVER
Nordic/Baltic Culinary Arts: digitaalne kursus
koos koolitusmaterjalide ja -vahenditega
taiskasvanute koolitajatele. Projekti ID: NPAD-
2022/10049.

ISBN-kood: 978-9934-643-02-6
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KONSERVEERIMINE JA KONSERVEERIMINE

ALKOHOL JA AADIKAS
JA MUUD TEHNIKAD

Foto: rusak, Getty Images, Canva



Projekti kirjeldus

'Projekti ,NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts: Digital
Course with Training Materials and Tools for Adult
Educators”, nr NPHZ—2021/10049, eesmark on tdiustada
tdiskasvanud kokakunsti koolitajate
dpetamismeetodeid, keskendudes P6hjomaade/
Baltimaade traditsiooniline ja kaasaegne  kéok
lGhenemisega EI OLE JAAKID ~ erinevates etappides,
sealhulgas koostisosade ja portsjonite planeerimine,
toiduvalmistamine, serveerimine, muuk, roogade ja
koogikontseptsioonide turustamine, jadkide moistlike
tarbimisviiside leidmine, Iéppfaasi jaatmete
vastutustundlik ka&itlemine.

P6hjamaade/Balti lisavéértus

Kulinaariakunstil ja eriti Péhjamaade/Balti kdédgil on
vAga vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid ning kaasaegne kulinaariakunst hélmab neid
vanu traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte, nagu
kultuuripdrandi  hoidmine  ja  kohalike  toodete
kasutamine, kaasaegse ja traditsiooniline sdilitamine ja
ei jad tehnikaid, uuendusi ja digitaliseerimist.

4 Projekti ID: NPAD-2022/10049

100% El JAANU
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Projekti partnerid
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"HOTELLIKOOL" Hotelli
arikolledz

Vilniuse kolledz

MITRA

SAMM-SAMMULT
KONSULTEERIMINE

Com&Train

HOTEL SCHOOL

VIESNECU BIZNESA KOLEDZA

@ Nordplus

VEEBILEHT

www.hotelschool.lv

www.Viko.It

www.mitra.ee

www.sfsradgjof.is

www.comtrain.dk

Projekti ID: NPAD-2022/10049
100% El JAANU
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Sissejuhatus

Projekti NPAD-2022/10049 arendusprojektide tulemused
vivad vdlja uue kursuseni ,Digitaalne kursus NO
LEFTOVER P&hjamaade/Balti kulinaarse kunsti
tdiskasvanute koolitajatele”, sealhulgas kursuse sisu ja
mooduli  Ulesehituse, digitaalse vormingu valiku,
meetodite valjatoétamist. ja kasutatavad materjalid.

Eesmdrk on parandada tdiskasvanute O6petamise
meetodeid, tdiskasvanute juurdepddsu Oppimisele,
parandada tdiskasvanudppe kvaliteeti ja vastata uutele
VOi muutuvatele vajadustele vastavalt
majutusettevétete pakkumiste eripdrade muutuvale
keskkonnale, kokakunsti mitmekesisusele ja
mitmekesistamise I&thenemisviisidele, turismi
suundumustele. uued kogemused ja  maitsed,
kaasaegne Uhiskond vajab tehnilist ja digitaalset
tdiustamist ja Umbervormindamist, keskendumist
jatkusuutlikkusele, et s@dsta traditsioone ja
kultuuripdrandit ning globaalseid ja rahvuslikke
ressursse vastutustundliku tarbimise ning kohalike
toorainete ja muude ressursside kasutamise kaudu.
Kursusearendus toetab koolitusvéimaluste arendamist
Opetajatele, mentoritele ja teistele pedagoogilisele

personalile tdiskasvanuhariduses projekti
koordinaatorile, kdigile projektipartneritele ja teistele
organisatsioonidele ning eraettevotetele,

avalik-oiguslikele organisatsioonidele, kuna kursus on
optimeeritud toode erinevatele tdiskasvanute koolitajate
kategooriatele. .

PohjamqadelBaltl lisavadrtus Projekti ID: NPAD-
2022/10049 Projekti ID: NPAD-2022/10049

com&krain
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i ,,Pohjomaade/Baltl k66gil on véga vana huvitav ajaluguy,
traditsioonid, retseptid, meetodid. Tanapdeval hélmab
kokakunst vanu traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte
nagu kultuuripdrandi hoidmine ja kohalike toodete
kasutamine, kaasaegsete tehnoloogiate integreerimine,
uuendused ja digitaliseerimine, raiskamise valtimine ja
minimeerimine. Tdiskasvanute koolitusprogrammide
raames kavatseme tugevdada NO LEFTOVER ideoloogiat
mitte ainult majapidamise ja amatdoéride tasandil, vaid

ka professionaalsel tasandil. Projekti partnerid
demonstreerivad Uksikasjalikult, loominguliselt,
informatiivselt ja inspireerivalt Idhenemisviise, kuidas
integreerida stiilne ja kaasaegne

P6hjomaade/Baltimaade traditsioonilised kokakunstid
koos NO LEFTOVER meisterlikkusega koikidel kokakunsti
tasanditel. Kursust kujundavad viis projekti tulemust on
.. 7., atraktiivsed materjalid, vahendid, mis aitavad :
. % taiskasvanute koolitajatel tésta oma tdiskasvanud e

"'_;;{P_z.u’f Oppijate vdlist ja sisemist motivatsiooni rakendada &
4 1__;=,,“_ kokakunstis NO LEFTOVER pohlmotteld 2
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Juhendi ja 6pivaljundite sihtrihma kirjeldus,
oodatavad tulemused pdarast juhendi
lugemist

Tdiskasvanute koolitajate esmaseks sihtrdhmaks on
tdiskasvanud koolitajad, kes té6tavad kulinaarse kunsti

programmidega nii professionaalsel kui ka
amatoortasandil.

‘Lisaks on teiseseks sihtrUhmaks tdiskasvanutega
tegelevad tdiskasvanute koolitajad

sotsiaalprogrammide raames, vaba adja tegevused,
ettevétluskoolitused ja juhendamine, elukestva &ppe
tootoad, seminarid, voOrgustikulritused, kuhu on
péimitud kokakunsti tegevused, toidu serveerimisega
uritused.

-Ametliku, informaalse ju/véi mitteformaalse
tdiskasvanuhariduse ldikes;

‘Nii Gld- kui ka kutsebpet;

100% El JAANU

Péhjamaade/Balti lisavaartus
Projekti ID: NPAD-2022/10049
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Milliseid traditsioonilisi meetodeid kasutatakse
kala sdilitamiseks POhja- ja Baltimaades ning
kuidas need meetodid méjutavad kala maitset

ja tekstuuri?

Kirjeldage kdadrimisprotsessi nii, nagu seda
P6hjamaades ja Baltikumis praktiseeritakse.
Millised on tuupilised k&dritatud toidud nendest
piirkondadest?

Kuidas kasutatakse suitsutamist
sdilitustehnikana P&hjo- ja Baltimaade koogis
ning milliseid puiduliike selles protsessis
eelistatakse?

Selgitage soolamise ja kuivatamise rolli liha ja
kala sdilitamisel Pohja- ja Baltimaades. Millised
on moéned ndited nende meetoditega
konserveeritud toiduainetest?

Millised on aqjaloolised pdhjused konkreetsete
toiduainete sdilitamise tehnikate
valjatdéétamiseks Pohja- ja Baltimaades? Kuidas
on need tehnikad méjutanud nende piirkondade
kaasaegset kdoki?

HEYEEL SCH
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Pohja-Balti piirkond hélmab Taanit, Eestit, Soomet,
Islandit, Latit, Leedut, Norrat ja Rootsit ning Gré6nimaa,
Ahvenamaa ja Faédri saarte autonoomset piirkonda.
Ajalooliselt on need riigid olnud omavahel seotud ja
uksteisega suhelnud sajandeid. Vastastikune
kaubandus on olnud otsustav tegur, mis seda suhtlust
hélbustab. Viimastel aastakiimnetel on P6hjamaad ja
Balti riigid tihedamaks muutunud, tehes koostéod
sellistes kiusimustes nagu ringmajandusmudelid,
regionaalne julgeolek ja digitaalne transformatsioon.
(Pohjamaade Ministrite N6ukogu, 2020.)

P6hjamaade/Balti lisavadrtus Projekti ID: NPAD-
2022/10049

ity 100% El JAANU




Kohalik hankimine on midagi enamat kui lihtsalt moeséna;

see on strateegia, mis muudab jatkusuutlikud dritavad. |

Vdaikepollumajandustootjatest késitoolisteni - kohaliku
hankimise kui osana teie ettevotte jatkusuutlikkuse
tagamise puudlustest on Iugemqtu arv eellseld (Deb DuIaI
Das, 2023). Ky e I .
Kohaliku hankimise eelised jatkusuutlikele ettevotetele:

Jatkusuutlikke ettevotteid, kes palkavad kohaliku hankimise |
prioriteediks hankivaid ettevétteid, ootavad mdrkimisvédrsed |

eelised. Toetades otseselt kohalikke pdllumehi ja tootjaid
téokohtade ja sissetulekuga, aitab kohalik hankimine elavdada
piirkondlikku majandust. Lisaks vdhendab see
transporditasusid ja susiniku jalajdlge kaupade transportimisel
suurtes piirkondades. (Deb Dulal Das, 2023).

Sddstva arengu eesmdarkide saavutamiseks mdbelge kohalikule

% tasandile. Kohaliku toote kasutamine on méttekas nii teie
¢ rahakotile kui ka keskkonnale ning aitab kaasa paljudele s

sédstva arengu eesmorkldele (SDG fond. (n.d.)
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Moned napundited kohaliku toidu
valmistamiseks: '

1.Minge péllumeeste turgudele: nii saate toetada kohalikke
tootjaid, kohalikku majandust ja soodustada kohalikku
téohoivet. Lisaks saate proovida tooteid, mida ei pruugi
supermarketites leida!

2.Kontrollige toote pdritolu: tanapéeval veetakse toitu sageli tle
poole maailma, et see oleks aastaringselt saadaval
supermarketite riiulitel. Kuid kohalikud hooajatooted kipuvad
olema odavamad, vdarskemad, vdhem lisandite véi
sailitusainetega ning nende valimine on veel uks viis kohalikku
majandust toetada.

3.Planeerige hooajamenuud: saate teada, mis on hoogjal, ja
koostage menuud selle jargi. See tagab teie toitumise
mitmekesisuse aastaringselt ja tdhendab, et kasutate
varskeid maitsekaid tooteid. Kui tunnete end eriti
seiklushimulisena, véib invasiivsete, voorliikide taime- ja
loomaliikide s66mine olla ainulaadsete retseptide allikas,
aidates samal ajal tasakaalustada kohalikke 6kostlisteeme.

4.Muutke oma tagaaed, aknalaud véi katus kéogiaiaks: Ukskdik
kui véihe ruumi teil on, on palju asju, mida saate odavalt ja
lihtsalt ise kasvatada. Maitsetaimed, nagu petersell,
piparmunt véi basiilik, vajavad kasvamiseks véga vahe ruumi
Ja véivad téesti aidata teie roogasid muuta.

5.Kasutage védhem téodeldud toitu: ostke kvaliteetsemat
varsket toitu ja seejdrel kasutage seda téhusamait,
vdhendades toidujadtmeid, sdGdstes toidujadke ja planeerides
toidukordi ette. See sddstab raha ja toetab ressursside
tdhusamat kasutamist. (SDG fond. (n.d 5
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

x TOIDU SAILITAMINE

Uldine sdilitamisviis soolaga
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

TOIDU SAILITAMINE

I
I
I
Toidu sdilitamine, mis tahes meetoditest, mille abil hoitakse toitu I
pdrast saagikoristust voi tapmist riknemise eest. Sellised tavad I
pdrinevad eelajaloolistest aegadest. Vanimate sdilitusmeetodite I
hulka kuuluvad kuivatamine, jahutamine ja kadritamine. Kaasaegsed I
meetodid hélmavad konserveerimist, pastdriseerimist, kdlmutamist, I
kiiritamist ja kemikaalide lisamist. Pakendimaterjalide edusammud
on mdnginud olulist rolli tdnapdevases toiduainete sdilitamises
(Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

e Riknemismehhanismid

e Mikroobne saastumine

e Bakterid

e Seened: toidu riknemisel on olulised parm- ja hallitusseened.

e Mikroobse saastumise kontroll

e Keemiline riknemine

: e EnsUmaatilised reaktsioonid: EnstUmid on suured
} valgumolekulid

I e Autookstdatsioon (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

RIKNEMISMEHHANISMID

¢ Riknemismehhanismid
e Maillardi reaktsioon
e Valgusest pohjustatud reaktsioonid
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

x TOIDU SAILITAMINE

Uldine sdilitamisviis soolaga
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

e Sdilitamine madalal temperatuuril
e KlUlmutamine
e Kulmutamine. (Singth, P, DAesrosier, N. W., 2024).

e Termiline t66tlemine

e Konserveerimine

» Eelsteriliseerimise protseduurid
e Steriliseerimine

e Pastdriseerimine

e Aseptiline té6tlemine

e Blanseerimine

e Dehudratsioon

e Kadrimine ja marineerimine

e Marineeritud puu- ja juurviljad
 Marineeritud liha (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

e Orgaanilised keemilised sdilitusained

e Anorgaanilised keemilised sdilitusained:

e Vadveldioksiid ja sulfitid on ehk kéige olulisemad anorgaanilised
keemilised sdilitusained.

e Toidu kiiritamine

e Toidu kiiritamine hélmab kas kiirete elektronkiirte voéi suure
energiaga kiirguse kasutamist, mille lainepikkus on vdaiksem kui
200 nanomeetrit véi 2000 angstrémi  (nt  réntgeni- ja
gammakiirgus). Need kiired sisaldavad piisavalt energiat
keemiliste sidemete katkestamiseks ja nende teel olevat
molekulide ioniseerimiseks.

(Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).



https://www.britannica.com/science/spoilage
https://www.britannica.com/topic/canning-food-processing
https://www.britannica.com/science/sterilization-biochemistry
https://www.britannica.com/technology/pasteurization
https://www.britannica.com/topic/blanching-cooking
https://www.britannica.com/topic/dehydration-food-preservation
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MIKROOBID

Uldine sdilitamisviis soolaga
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

- S e ————— — ———————— — T ————— —— ——————————————————————————

Kui jGtate varske toidu vedelema, on Uks esimesi asju, mis juhtub, et
sellele maanduvad mikroobid. Ja see hakkab aja jooksul toitu
halvenema.

Ja halvim, mida nad teha saavad, on hakata tootma toksiine, mis
voivad olla murgised koigile, kes seda toitu s66vad. Ja iidsed inimesed
avastasid vga-vaga kaua aega tagasi, et Uks viis selle peatamiseks on

proovida toitu sdilitada. (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024). a

Mikroobid vastutavad meie kéige meeldivamate toiduainete
loomise eest — nagu juust, leib, jogurt ja muidugi élu.

Kuid teised mikroobid — nagu salmonellq, listeria voi E coli 0157
— véivad meile palju kahju teha. (Singth, P, Daesrosier, N. W,
2024).

. —— ——— ———— — ——— — ——— — ——— — — — —— — — — — — — —— — — — — — — —— — — — — —— ——y

Nad kasutasid dlle, juustu ja leiva jaoks mitmesuguseid meetodeid, I
nagu soolamine, kuivatamine, glasuur, marineerimine, suitsutamine I
voi kadaritamine — neid koiki kasutame tdnapdevalgi. }
Keetmine ei tapa kéiki mikroobe, vaid enamikku neist. Moned bakterid }
on tegelikult vastupidavad keeva vee temperatuurile, mis on 100 }
kraadi Celsiuse jargi. I
Nendest vabanemiseks peate temperatuuri tdstma umbes 121 I
kraadini. Kuid seda saate teha ainult vee réhu all kuumutamisel. |
Paljud mikroobid ei suuda alkoholi ellu jddda, samas kui parm vaib, I
mistottu on see téhus sdilitusvorm. {
Happelised tingimused — nagu aadikas v6i marineerimine — on }
samuti mikroobide jaoks ebasbébralikud keskkonnad. (Singth, P, '
T Daesrosier, NN W, 204~ T T T T TTTT T~

Foto: tifonimages ettevottest Getty Images, Canva
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1. SOOLAMINE W
2. KUIVSOOLAMINE

3. SOOLVESI

4. MARINEERIMINE

5. KAARIMINE

6. PIIMHAPPE KAARITAMINE
7. KULM SUITSETAMINE

8. KUUM SUITSETAMINE

9. KOVENEMINE

10. OHUKUIVATUS

11. KULMKUIVATAMINE

12. PAIKESEKUIVATAMINE

13. AHJUS KUIVATAMINE

14. DEHUDRATSIOON

15. HAPNEMINE

16. MARINEERIMINE

17. SUHKRUGA KUIVATAMINE
18. VAAKUMTIHENDUS

19. KONSERVEERIMINE

20. SURVEKONSERVEERIMINE
21. MOOSI VALMISTAMINE

22. TARRETISE VALMISTAMINE
23. MARMELAADI VALMISTAMINE
24. ALKOHOLIS SAILITAMINE
25. KONFITSEERIV

26. POTITAMINE

27. VILLIMINE

28. KUPSETAMINE

29. PUUVILJA NAHK

30. MAITSETAIMEDE KUIVATAMINE

Foto: Yuliya Furman,
Canva




SAILITUSTEHNIKAD POHJA- JA
BALTIMAADES
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31. SUITSETAMINE KADAKAGA
32. KASEGA SUITSETAMINE

33. JUUSTU LAAGERDUMINE
34. VOI KLOPPIMINE

35. GHEE VALMISTAMINE

36. RASVA VALMISTAMINE

37. SEARASVA VALMISTAMINE
38. SELITAV VOI

39. JUUREKELDRIHOIDLA

40. LIIVAHOIDLA

41. SAEPURU LADUSTAMINE

42. KARTULITARKLISE TOOTMINE
43. PEKTIINI EKSTRAHEERIMINE
44. AADIKA VALMISTAMINE
45. LINNASEAADIKA TOOTMINE
46. OUNAAADIKA TOOTMINE
47. OLLEPRUULIMINE

48. KVASSI TOOTMINE

49. MODUPRUULIMINE

50. MARJAVEINI VALMISTAMINE
51. SNAPSI DESTILLEERIMINE

52. AQUAVIT DESTILLEERIMINE
53. KODUNE DESTILLEERIMINE
54. SINEPI VALMISTAMINE

@ Nordplus

Projekti ID: NPAD-2022/10049

55. MADAROIKA KONSERVEERIMINE

56. SOOLALAGRITSA TOOTMINE

57. LEOTATUD HEERINGAPREPARAAT

58. LEIVA KAARITAMINE
59. RUKKILEIVA KUPSETAMINE
60. LAMELEIVA KUIVATAMINE

Foto: Yuliya Furman,
Canva
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61. KUIVIKU VALMISTAMINE i
62. HARDTACK KUPSETAMINE

63. POHLA KONSERVEERIMINE

64. KONSERVEERITUD SIDRUNID

65. KALA KUIVATAMINE

66. SADIA TOOTMINE

- 67. KARJAKASVATUS

a4 68. LUTEFISH ETTEVALMISTUS

- é! 69. RAZORFISH ETTEVALMISTUS
70. HAPPEVOOLU FERMENTATSIOON
71. GRAVLAX KOVENEMINE

72. SUITSULOHE SMOKING

73. VERIVORSTI VALMISTAMINE
74. MAKSAVORSTI VALMISTAMINE
75. SALAAMI KUIVATAMINE

76. PASTRAMI KUIVATAMINE

77. SEAPEKI KUIVATAMINE

78. KAAVIARI SOOLAMINE

79. METSA SOOLAMINE

80. SOOLAVOI TOOTMINE

81. HAPUPIIMA TOOTMINE

82. KEEFIRI TOOTMINE

83. JOGURTI TOOTMINE

84. PETIPIIMA TOOTMINE

85. SMETANA TOOTMINE

86. KUMIS LAVASTUS

87. TVAROGI VALMISTAMINE

88. HUUBINUD KOORE TOOTMINE
89. KODUNE PASTORISEERIMINE
90. JUURVILJADE KAARITAMINE

®
g

Foto: rimmabondarenko, Canva



. - @ Nordplus
SAILITUSTEHNIKAD POHJA- JA . b wean-2022/10040

BALTIMAADES -
el

Ty W

91. MARJADE KUIVATAMINE

92. SEENTE KUIVATAMINE

93. LEHEROHELISTE KUIVATAMINE

94. MAITSETAIMEDE LEOTISED

95. HAPU SUPI KAARITAMINE

96. MELASSI KUIVATAMINE

97. MEE SAILITAMINE

98. MARINEERITUD MUNADE VALMISTAMINE
99. SOOLAKALAMARJA TOOTMINE

100. KAARITATUD JUURVILJAD JA MUUD
TEHNIKAD JA MEETODID

e KAS TE TEATE KOIKI LOETLETUD
SAILITAMISTEHNIKAID?

e KAS OSKATE MAARATLEDA
RIIGID, KUS NEID
SAILITUSVOTTEID KASUTATI JA
KASUTATAKSE?!

Foto: Dragunov198], Getty Images, Canva
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Sarnasused Pohjamaade ja
Baltimaade sdilitustehnikates

1. Kliimaméju: mélemas piirkonnas on pikad, karmid
talved ja Iluhikesed kasvuperioodid, mistéttu on
aastaringselt toiduga varustatuse tagamiseks vaja
téhusaid toiduainete sdilitamise meetodeid.

2. Rikkalikud loodusvarad: mélemal piirkonnal on ohtralt
kala ja mereande, metsamarju, seeni ja ulukiliha, mida
sageli sdilitatakse traditsiooniliste meetoditega.

3. Traditsioonilised tehnikad. Paljud sdilitusmeetodid,
nagu soolamine, suitsutamine, kadritamine ja
kuivatamine, on nende tdhususe ja lihtsuse téttu levinud
moélemas piirkonnas.

S 100% El JAANU

Foto: atlasstudio, Canva.
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VOTME FAKTID :

Rahvaarv: 5 965 990 (2024, Taani statistika)

Pealinn: Kopenhaageni

Territoorium: Taani on riik P6hja-Euroopas Péhjaomere
ja Lddnemere vahel. Maa pindala on 42 920 km?
(worlddata.com)

Loodus: Taani maastik on valdavalt tasane. Seal on

mitmesuguseid metsi, kinkaid ja soosid.
Taani rannajoon on maailmas pikkuselt 16. kohal,
ulatudes kokku 7314 kilomeetrit.
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TAANI

Traditsiooniliste sdilitusmeetodite ulevaade
Ja kokkuvote

1. Marineerimine: kasutatakse laialdaselt kéogiviljade
ja kalade, nditeks marineeritud heeringa puhul.

2. Suitsutamine: tavaline kala ja vorstide puhul;
Mdrkimisvéérne on ka Taani suitsujuust.

3. Soolamine: Liha, eriti seqllhutoodete nditeks
peekoni puhul kasutatakse nii kuivatatud kui ka
soolvees kuivatamist.

4. Kadarimine: vdhem rohutatud, kuid seda
kasutatakse monede piimatoodete, nditeks
hapupiima puhul.

Péhjamaade/Balti lisavaartus
Projekti ID: NPAD-2022/10049

' 100% EI JAANU



EESTI VOTME FAKTID :

Territoorium 45 339 km’
Metsa pindala: Gle 47%
Rannajoon: 3794 km pikkune
Jarved: Gle 1500

Joed: Gle 7000

Rahvaarv: 1319041 min (2024)

Pealinn: Tallinn
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EESTI

Traditsiooniliste sailitusmeetodite GUlevaade
ja kokkuvote

1. Kddritamine: traditsioonilised meetodid hdélmavad
kapsa, kurkide ja muude koégiviljade kadaritamist.

2. Suitsutamine: kasutatakse kala, eriti heeringa ja liha
jaoks.

3. Soolamine ja soolamine: tavaline kala ja kéogiviljade
puhul.

4. Kuivatamine: rakendatakse seentele ja monele kalale.

Péhjamaade/Balti lisavédértus
2022/10049

100% El JAANU

gy P Foto: autor Vaata veel Julia-B, Getty
Images, Canva.
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Fotod: MITRA, Eesti
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LATI VOTME FAKTID:

Territoorium: 64 589 km’

‘ & Kaldajoon: 494 km pikkune
Metsa pindala: Gle 52% (2021)

Jarved: ule 2300

Joed: Gle 12 000
Rahvaarv: 1883 miljonit (2023, Csp)

Pealinn: Riia



= 3. Kuivatamine: kasutatakse harvemini, kuid leidub
=3 kuivatatud kala ja seeni.
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1. Kadritamine: kasutatakse tavaliselt koéégiviljade,
ndaiteks hapukapsa ja hapukurgi jaoks.

2. Suitsutamine: kasutatakse sageli kala, eriti heeringa
ja angerja, aga ka vorstide ja muu liha jaoks.

4. Konserveerimine ja sdilitamine: puuviljakonservid,
eriti marjadest nagu johvikad ja mustad sostrad.

Y-S

Foto: Must séstar,
pixelshot, Canva.
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LATI

LATI
KONSERVEERIMISVOTTED
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ISLAND VOTME FAKTID :

Territoorium 103 000 km’

Metsa pindala: umbes 2 %

Kaldajoon: 6 542,4 km pikkused
Jarved: 40 2,5-10 km®

Joed: Ule 55 j6e, pikim neist on Pjorsa.
Rahvaarv: 383,726 miljonit (2024)
Pealinn: Reykjavik
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ISLAND

Traditsiooniliste sailitusmeetodite lilevaade
ja kokkuvote

1. Ka@daritamine: Traditsioonilised meetodid héimavad
hai (héakarl) ja skyr (kultuuritud piimatoode)
kadritamist.

2.Kuivatamine: véga levinud kalade puhul, néiteks
hardfiskuri (kuivatatud kala) tootmisel.

3.Suitsutamine: kasutatakse nii kala kui ka
lambaliha puhul, lisades kohaliku metsaga
ainulaadseid maitseid.

4.Soolamine: oluline kalade sdilitamiseks, sealhulgas
selliste meetodite jaoks nagu soolakala (soolatud
tursk) valmistamine.

P6hjamaade/Balti lisavadrtus Projek
2022/10049

Foto: autor cbpix ettevottest Getty Images,
Canva.



LEEDU VOTME FAKTID :

Territoorium 65 300 km’

Metsa pindala: Gle 34,5%
(Maailmapank, 2021)
Rannajoon: 262 km pikkune
Jarved: Gle 2800

Joed: Ule 4418 (pikem kui 3 km)
Rahvaarv: 2,832 miljonit (2023,

Pealinn: Leedu statistikaamet) Vilnius
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LEEDU

Traditsiooniliste sailitusmeetodite Ulevaade
ja kokkuvote

1. Kadritamine: peamine meetod, kus populaarsed on
kadritatud koéogiviljad, nagu hapukapsas, kurk ja
peedikalja.

2. Suitsutamine: kasutatakse laialdaselt liha jaoks,
eriti traditsiooniliste vorstide, nagu skilandis,
valmistamisel.

3. Soolamine ja soolamine: tavaline sealiha ja muu liha
sdailitamiseks.

4. Konserveerimine ja sdilitamine: puuviljakonservid,
eriti marjadest ja duntest, samuti mee sdilitamine.

S 100% El JAANU

w Foto: ValentynVolkov ettevéttest Getty Images Pro, Canva.
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', 1. Kuivatamine: tuulise kliima téttu peamine meetod, "=
. mida kasutatakse kalade (eriti tursa) ja lambaliha 0
) (reest kjot) puhul.
2. Kadritamine: Kala ja liha kdadritatakse sageli,
t seqlliulgas traditsioonilist reest fiskurit (kaaritatud
kala).
3. Suitsutamine: kasutatakse kala ja liha puhul, mis
aitab kaasa ainulaadsetele kohalikele maitsetele.
4. Soolamine: kasutatakse laialdaselt kalade
sdilitamiseks.

JAAN

etty Image

100%

foto: r anouchka ettevot




1. Kuivatamine: olullne kalade ja mereimetajate jaoks.
2. Kaarimine: kasutatakse traditsioonilistes toitudes,
nagu kiviak (kédritatud merelinnud).

3. Suitsutamine: kasutatakse kalade ja mereimetajate
sdailitamiseks, maitse lisamiseks ja sadilivusaja
pikendamiseks.

4. Kulmutamine: Kilma kliima toéttu kasutatakse
looduslikku kiilmutamist, eriti liha ja kala puhul.

h.




ROOTSI

Traditsiooniliste sailitusmeetodite Glevaade
o koldgvote » & 3 -

1. Kaérimine: kasutatakse laialdaselt piimatoodete
el (filmjolk, juust) ja kala (surstréomming) jaoks.

2. Suitsutamine: kasutatakse kala, nagu I6he ja
heeringas, ja liha puhul.

3. Marineerimine: populaarne koédgiviljade ja kala, eriti
marineeritud heeringa puhul.

4. Kuivatamine ja kuivatamine: kuivatatud kala (nagu
kala) ja kuivatatud liha (nagu graviax) on levinud.
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NORRA

Traditsiooniliste sdilitusmeetodite ulevaade
ja kokkuvéote - &
1. Kuivatamine: peamine meetod kalade jaoks, eriti
. kala- ja kalamarjade tootmisel.
2. Suitsutamine: kasutatakse laialdaselt kala (nt 16he
ja forell) ja liha jaoks.
" 3. Kaéritamine: Kasutatakse piimatoodete (keefir) ja |
kala puhul.

4. Kupsetamine: Levinud on nii kuiv- kui ka soolvees
kuivatamine, eriti kala ja liha puhul, nagu graavilakk.
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD @ Nﬂrd p] us
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

SOOLAMINE

Uldine sdilitamisviis soolaga
(kasutatakse kdigis P&hja- ja Baltimaades).

KUIVSOOLAMINE

Soola hoorumine otse

toidule
kasutusel kdigis P6hja- ja
Baltimaades

s AN

[ — — ———— —— —— — ——— — — —— — — —— — — —— —

JUUSTUMINE

|
[
[
|
|
I Toidu leotamine soolases
[
[
[
|

vees
kasutusel kbigis P6hja- ja
Baltimaades

Foto: vallefrias ettevottest Getty Images, Canva

KOVENEMINE

Soolamise,
kuivatamise ja
monikord ka
suitsutamise
kombinatsioon

kasutusel kdigis Pohja- ja
Baltimaades

N —

Foto: tifonimogés ettevo etty Images, Canva
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

SOOLAMINE

Uldine sdilitamisviis soolaga
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

MARINEERIMINE

Marineerimine on traditsioon, mis ulatub enam kui 4000 aasta taha
Lahis-Ida iidsesse Mesopotaamiasse, kus kurke esmakordselt raviti.
Kuigi me kipume moétlema hapukurkidele, kui mainitakse terminit
marineerimine, kehtib see kodigi toiduainete kohta, mida sdilitatakse
kas laktofermentatsiooni véi éiédikalahusega. (The Culinary Pro, N/D.)

JUUSTUMINE

Vees lahustatud kévendit nimetatakse soolveeks ja see toimib

vesi, puutakse saavutada tasakaalu, tdmmates seeldbi tootesse
soola ja niiskust, lisades sellele maitset ja niiskust. Juustu véib teha
mis tahes liha, kala véi linnulihaga. Enamikus soolvee retseptides
on soola suhe 3-5%, kuid see v&ib ulatuda 9-10%ni. (The Culinary

=
|

|

|

|

|

I difusiooni péhiméttel. Kuna soolalahus on tihedam kui toidus olev
|

|

|

|

|

|

|  Pro,n/d)

MARINEERIMINE

Marinaade saab valmistada aadika, veini voi sidrunhappega ning
need voivad sisaldada maitseaineid, soola, suhkrut voi 6li. Kui
marineerimist kasutatakse tavaliselt siis, kui kuumust ei rakendata,
siis marinaade kasutatakse toiduvalmistamiseks laialdaselt. Lisaks
toidule maitse andmisele kasutatakse marinaade sageli ka sitkete
lihaldikude pehmendamiseks. Happesus |6hustab lihakiud ja
muudab need pehmeks, kuid tuleb olla ettevaatlik, kuna esemete,
nditeks liha, liiga kaua marineerimine voéib pdhjustada suus
pudruse tunde. (The Culinary Pro, n/d.)
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

SOOLAMINE

Uldine sdilitamisviis soolaga
(kasutatakse kdigis P&hja- ja Baltimaades).

SOOLAVOI

Soolaga konserveeritud
VoI
kasutusel Taanis, Rootsis, Norras,
Soomes; véthem levinud Balti
riikides

.
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Foto: FSTOPLIGH

[ — — ———— ———— —————— ———— ——— — —— —

~ JUUSTU
' VANANEMINE

Juustu sailitamine

laagerdamise teel

kasutusel Taanis, Rootsis, Norras;
vé@hem levinud Balti riikides

Soolamise,
kuivatamise ja
monikord ka
suitsutamise
kombinatsioon

kasutusel kdigis Pohja- ja

. ' Baltimaades
Foto: magn_
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

SOOLAMINE

Uldine sailitamisviis soolaga
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

KOHUPIIM

Taluniku juust
kasutusel Latis, Leedus, Eestis.

s AN

.

Foto: ogichobonm Images, Canva

Sool on tavaline toiduainete sdilitusaine, mida
eelistatakse, kuna see pdrsib loomulikult
enamiku bakterite ja seente kasvu. Soovitud
tulemuste saavutamiseks voib sinki, peekonit,
parti, kala, mune, juustu ja kéogivilju soolata
lihiajaliselt voi pikema aja jooksul kuivsoola voi
soolveega.

Soolatud toidud dehudreeritakse monikord, nagu
lutefiski puhul, ja seejd@rel rehudreeritakse hiljem,
enne kldpsetamist. Soolamine véib toimuda pinda
hé6rudes voi eseme soolapeenrasse matmisega.
Toote katmiseks voib kasutada ka soolapastat voi
tainast. (The Culinary Pro, 2024.)
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

MARINEERIMINE

Sdilitamine aadikas voi soolvees
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

MARINEERITUD
KURGID

Soolvees konserveeritud kurgid

kasutusel Latis, Leedus, Eestis, Taanis,
Islandil; pole F&dari saartel levinud.

N |

[ — — ———— ———— —— —— — — —— — — ——— — ———

| MARINEERITUD
PEET

|
|
|
|
: Aédikas konserveeritud
i peet
|
|

PRl
kasutusel Latis, Leedus, Eestis, Rootsis, i
Soomes

Alisafarovi foto etteve etty Images, Canva
I
I

MUUD MARINEERITUD
KOOGIVILIAD |

I
Aéadikas konserveeritud |
erinevad kédgiviljad |
(kaaslauk, tomatid, paprika, I
tsillipipar, mais jne), I

Foto autor Ozbalci e
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

MARINEERIMINE

Sdilitamine édadikas voi soolvees
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

MARINEERITUD |
SEENED |

i

I

Addikas konserveeritud seened
| kasutusel Latis, Leedus, Eestis, Soomes; vdhemI
levinud teistes P6hjamaades

MARINEERITUD
HAPUOBLIKAS

|
|

|

|

|

| Aadikas konserveeritud

i hapuoblikas (talvisel hooajal
| hapuoblikasupi jaoks)

kasutatakse peamiselt Balti riikides

etty Images,,

MARINEERITUD MUNAD

Addikas konserveeritud munad

kasutusel Taanis, Rootsis;
véhem levinud teistes Pohja- ja Baltimaades
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POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

MARINEERIMINE

Sdilitamine dadikas voi soolvees
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

LEOTATUD

... HEERINGAS
Aadikas ja vurtsides
marineeritud heeringas

kasutusel Rootsis, Taanis, Norras;
vahem levinud Balti riikides;

— =

[ — — ———— — — —— —— —— — — —— —— ——— — ———

|
[

| KONSERVEERITUD
I SIDRUNID

I Soolas ja omas mahlas
[

[

[

|

konserveeritud sidrunid
ei ole levinud Pohja- ja Baltimaades

MARINEERITUD

PUMKIN
Korvits konserveeritud

adadikas suhkruga, ka ilma
dadikata
kasutatakse Balti riikides

Foto autor ArtSvit
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PShja- ja Baltimaade
sdilitustehnikate erinevused

KAARITAMISE TEHNIKAD

Pohjamaad: Pohjamaades kasutatakse kadritamist
laialdaselt, eriti piimatoodete, nagu skyr (Islandi jogurt),
surmjolk (hapupiim) ja juustu kujul. Markimisvaarne on
ka kala kadarimine, nditeks surstromming (kadritatud
heeringas). . —

Baltikumi: kadritamine hélmab Balti riikides sageli
erinevaid kédgivilju, kusjuures vdga populaarne on
hapukapsas (kaaritatud kapsas?. Lisaks leidub
Baltikumis sagedamini _selliseid jooke nagu kalja
(kaéaritatud rukkileivajook).
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PShja- ja Baltimaade
sailitustehnikate erinevused

PIIMATOODETE SAILITAMINE

P6hjamaad: Piimatoodete sdilitamine P&hjamaades
héimab mitmesuguseid kddritatud tooteid, kusjuures
olulist rolli mangivad sellised juustud nagu Vésterbotten
ning traditsioonilised v6i- ja kooretooted. Kultiveeritud
piimatooted, nagu filmjélk ja keefir, on péhitoiduained.
Baltikumi: Balti riikides on samuti tugev
piimandustraditsioon, kuid erinevate toodetega nagu
kohupiim, smetana (hapukoor) ja fermenteeritud
piimajoogid. Varskete ja hapude piimatoodete r6hk on
rohkem esile téstetud.

:rh;:-:. e
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o '100% El JAANU
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Fascinadora foto ettevottest Getty
Images, Canva.

un
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KAARIMINE

Voéimaldab kasulikel bakteritel muuta suhkrud hapeteks
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

PIIMHAPPE
KAARITAMINE

Spetsiifiline kaaritamise tiup
piimhappebakteritega

(kiilmkéaritamine)
kasutusel kdigis Péhja- ja Baltimaades.

.
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

[ — — ———— — — —— — ——— — — —— — — ——— — ———

HAPUKAPSAS

I

I

I

I

I

I Hapendatud kapsas

I kasutusel kdigis Pohja- ja Baltimaades
I
I
I

Foto: czekmal3, Ge

MARINEERITUD

PUMKIN
Korvits
konserveeritud
adadikas suhkruga, ka

ilma dadadikata

Foto: ArtSvitIyMs, Canva
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KAARIMINE

Voéimaldab kasulikel bakteritel muuta suhkrud hapeteks
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

KIMCHI

Kadaritatud kéogiviljad
(Korea kd6gi méjul, véihem
traditsiooniline, kuid kasutusel k&igis
P&hja- ja Baltimaades)

— =

[ — — ———— ———— — — —— — — ———— ——— — ———

|
'KAARITATUD HBUNAD

I

I Kadritatud 6unad tiinnis

I kasutatakse peamiselt Balti riikides

| (méjutatud, kuid mitte traditsiooniline)
I
I

| ‘ _________________________

Foto: czekmal3, Ge

FERMENTEERITU
ROHELISED TOMATID

Tunniaadikas konserveeritud

rohelised (ka punased) tomatid
kasutatakse Balti riikides;
mojutatud, kuid mitte traditsiooniline;
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KAARIMINE

Voéimaldab kasulikel bakteritel muuta suhkrud hapeteks
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

HAPUPIIM
HAPUKOOR

Kadritatud piim
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades.

[ — — ———— — ——— — ———— —— —— — — — — —— —

I

I

| KEEFIR
| Ké&dritatud piimajook

I kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades
I
I

kasutusel kdigis P6hja- ja
Baltimaades

Foto: Fascinadora ges, Canva
___________________________ _I
JOGURT i

. I

Fermenteeritud |
piimatoode |

|

I

I

Foto: autor Canva




Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

KAARIMINE

Voéimaldab kasulikel bakteritel muuta suhkrud hapeteks
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

PETIPIIM

Kultiveeritud piimatoode
kasutusel Taanis, Rootsis, Norras, Soomes.

Foto: vm2022, Canva

[ — — ———— — — —— — — ——— ———— — — — — —— —

HAPUKOOR

Hapukoore taup
kasutusel Latis, Leedus, Eestis, Soomes

VUNTSID

Kadaritatud marapiim
vdhem levinud, kuid ménedes
Péhjomaades tuntud

N ——

Foto: Svetlana Lazhko, Canva
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KAARIMINE

Voéimaldab kasulikel bakteritel muuta suhkrud hapeteks
(kasutatakse kdigis P&hja- ja Baltimaades).

KVASS

Rukkileivast valmistatud

kéadritatud jook
kasutusel Latis, Leedus, Eestis

N |

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

MODU

Fermenteeritud meejook

kasutusel Latis, Leedus, Eestis; vihem levinud
Péhjamaades

MARJA VEIN

Kadritatud marjadest

valmistatud vein
kasutusel kdigis P6hja- ja
Baltimaades

N ——

Foto: igorrl, Getty Imageso, Canva
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KAARIMINE

Voéimaldab kasulikel bakteritel muuta suhkrud hapeteks
(kasutatakse koigis Pohja- ja Baltimaades).

KAARITAMINE

Terade sdilitamine juuretise

kadritamise teel
kasutusel koéigis Péhja- ja Baltimaades

— =

Haputainast leivataignast
patsid kaarivad

ges Signature,

RUKKLEIB
SEEMNETEGA

kasutusel kdigis P6hja- ja

I
I
|
I
I
I
|
I
|
Baltimaades I
|

Foto: gitusik ettevéttest Getty Images, Canva




@ Nordplus

PShja- ja Baltimaade
sailitustehnikate erinevused

SUITSETAMISE TEHNIKAD

P6hjamaad: Péhjamaadel on tugev kuivsoolamise
trqdltsmon eriti kala uhul. Nalteks kala (kuivatatud
tursk) ja klippfisk (p olatud ja kuivatatud kala).
Marklmlquarsed on ka Ilhatooted nagu Rootsi rullepgise
(virtsitud liha).

Baltikumi: Balti riigid kasutavad liha ja ké6giviljade puhul
sageli soolvees ja marineerimist. Levinud on selliste liha
nagu Leedu skilandis (suitsu- ja kuivatatud vorst) ja
erinevate marineeritud kéogiviljade soolamine.

'S 100% El JAANU

Foto Mykola Lunov, Canva.
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SUITSETAMINE

Kilmsuitsetamine: toidu suitsetamine madalal temperatuuril, mis ei tileta 100 kraadi, ja
sagedamini 65-85 kraadi;
Kuumsuitsetamine: Toidu suitsetamine kdrgemal temperatuuril vahemikus 80-150°C
(kasutatakse kaigis Péhja- ja Baltimaades).

SUITSULOHE

Suitsuléhe
kasutusel Taanis, Norras

N |

KALLURID

Suitsuheeringas
kasutusel Rootsis, Taanis, Soomes

Foto: metinkiyak ette
Signature, Canva

FINNANI SEPP

Suitsutatud kilttursk

kasutusel Soomes, Rootsis

N

il
Foto: Carol_Ann_Peacock ettevéttest Getty
Images, Canva
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SUITSETAMINE

Klilmsuitsetamine: toidu suitsetamine madalal temperatuuril, mis ei Gleta 100 kraadi, ja
sagedamini 65-85 kraadi;
Kuumsuitsetamine: Toidu suitsetamine kdrgemal temperatuuril vahemikus 80-150°C
(kasutatakse kaigis Péhja- ja Baltimaades).

PASTRAMI

Klpsetatud ja suitsutatud liha
kasutatakse Taanis; véihem levinud teistes
P6hja- ja Baltimaades

T

-
|

| SUITSULIHA

| suitsutatud igivanade lati

| traditsioonide jérgi, kasutades
| suitsutamisel ainult

! lepakiittepuid ja puhast

| lepahaket

Foto: metinkiyak ette
Signature, Canva

SUITSUTATUD
MAKRELL

I
I
I
I
Kulm suitsetamine Kuum I
I
I
I
I
I
I

suitsetamine
kasutatakse Balti riikides

Foto: Carol_Ann_Peacock ettevéttest Getty
Images, Canva
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KUIVATAMINE

Ohukuivatus, kilmkuivatus, pédikesekuivatamine, ahjukuivatus, dehldratsioon

OHUKUIVATUS

Toidu loomulik

kuivatamine vabas
6hus

kasutusel kdigis P6hja- ja

—————e————

Foto: Leo Malsam'e y Images, Canva

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

KULMKUIVATAMINE

Niiskuse eemaldamine
toidust kiilmutamise ja
seejdrel jaa sublimeerimise

teel
kasutusel kdigis P6hjamaades; véhem

Foto: DAPA Image

PAIKESE
KUIVATAMINE
Péaikesevalguse kasutamine

toidu kuivatamiseks
kasutusel kéigis P6hja- ja Baltimaades

Foto: apidachjsw ettevéttest Getty Images, Canva
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KUIVATAMINE

Ohukuivatus, kilmkuivatus, paikesekuivatamine, ahjukuivatus, dehidratsioon

AHJUS
. KUIVATAMINE

Ahju kasutamine toidu
kuivatamiseks

kasutusel| kdigis P6hja- ja Baltimaades
Ahjus kuivatatud puravikud

—————e————

kasutatakse Balti riikides

[ — — ———— ————— ———— ———— ——— — —— —

I

| 1]

! DEHUDRATSIOON
I

| Niiskuse eemaldamine

| dehudraatori abil

I kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades
I

soolata kala (tursa kala)
kasutatakse Norras, Islandil

Foto: byTT firmast Getty Images, Canva
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KUIVATAMINE

Ohukuivatus, kilmkuivatus, pédikesekuivatamine, ahjukuivatus, dehldratsioon

CLIPFISH

|
|
Soolatud ja kuivatatud kala |
kasutatakse Norras, Islandil I

|

|

|

|

kuivatatud soolatud tursk

| —————————————————————————

Foto: anouchka Ge gnature Canvast

BILTONG

Kuiv kuivatatud liha
vdhem levinud, mitte traditsiooniline
P&hja- ja Baltimaades

p—

PEMMICAN

I
I
Kuivatatud liha ja rasva segu (rasva, }
kuivatatud lihast ja ménikord |
kuivatatud marjade segu. Kaloririkas I
toit, voib kasutada pohikomponendina |
valmistoitudel véi stitia toorelt) I
véhem levinud, mitte traditsiooniline |
P&hja- ja Baltimaades I

Foto: b The preapared.com
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KUIVATAMINE

Ohukuivatus, kilmkuivatus, pédikesekuivatamine, ahjukuivatus, dehiidratsioon

JERKID

Kuivatatud liha ribad

(erinevad lihatiikid)
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

T

|
| MARJADE
| . KUIVATAMINE
| Marjade kuivatamine

| sailitamiseks (kuivatatud
| johvikas)

I (kasutatakse ksigis Péhja- ja
Baltimaades

Foto: Stefan_Alfonso
Canva

URDI KUIVATAMINE

N 4 Maitsetaimede kuivatamine

pikaajaliseks sdilitamiseks
kasutusel kéigis P6hja- ja Baltimaades

AT FIRY

Foto: allel2, Getty Images Signature, Canva
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KUIVATAMINE

Ohukuivatus, kilmkuivatus, pédikesekuivatamine, ahjukuivatus, dehldratsioon

Kuivatatud puuviljaptiree
(sweet Homemade

Strawberry Fruit Leather)
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

|
: LEHTLEIVA
|  KUIVATAMINE
| Leiva sailitamine

| kuivatamise teel

|

|

|

(kasutatakse ksigis Péhja- ja
Baltimaades

Foto: autor Vaata Ve avsky, Canva

KUIVIK

Kaks korda kiipsetatud leib

kasutusel kodigis Péhja- ja Baltimaades

Foto: Promo_Link firmast Getty Images, Canva
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KUIVATAMINE

Ohukuivatus, kilmkuivatus, pédikesekuivatamine, ahjukuivatus, dehldratsioon

HARDTACK

Koévad, kuivad klipsised
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

|
| LEHTLEIVA
| KUIVATAMINE
| Leiva sdilitamine

| kuivatamise teel

|

|

|

(kasutatakse ksigis Péhja- ja
Baltimaades

Foto: autor Vaata ve

KUIVIK

Kaks korda kiipsetatud leib

kasutusel kodigis Péhja- ja Baltimaades

Foto: Promo_Link firmast Getty Images, Canva
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KOVENEMINE

PEEKON

Kupsetatud sea koht
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

I

I

| SINK

I .

| Kupsetatud sink
I kasutatakse Rootsis
I
I
I

SALAAMI

Kupsetatud vorst
kasutusel Taanis, Rootsis, Norras

Foto: 4kodiak ettevottest Getty Images, Canva
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KOVENEMINE

KUPSETATUD TOIT

Norra vinnutatud liha
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

VORST

Prantsuse stiilis vinnutatud
vorst, mis on kohandatud

Péhjamaades
kasutatakse Norras

Foto: PicturePartn
Canva

VORSTIRULL

Rullitud, virtsitatud ja soolatud

sealiha kohutikk
kasutatakse Taanis

Foto: 4kodiak ettevottest Getty Images, Canva
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N
e KOVENEMINE
Stirans, Canva

SUHKRUGA

. KUIVATAMINE
Konserveerimine suhkruga

kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades
Varske johvikas suhkrus - Lati kook

[ — — ———— — — —— — — —— —— —— —— —— — ———

MELASSI

|
|

|

| KUIVATAMINE
| Konserveerimine melassiga
I kasutusel kdigis Péhja- ja Baltimaades
|
|
|

w Wk e
Foto: Vby Edward ©

MAKSAPASTEET

Maksapasteet
kasutatakse Taanis

Foto: 4kodiak ettevoéttest Getty Images, Canva
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. KOVENEMINE

MAKSAVORST

Maksaga tehtud vorst
kasutusel kdigis Pohja- ja Baltimaades

—————e————

Foto: Africa images, €¢

VERIVORST

Verega tehtud vorst
kasutusel kdigis Péhja- ja Baltimaades

Foto: JocquesPA .
Canva

p—

VEREPUDING
Verepuding

|
|
|
I
Blodpudding on iiks traditsioonilisi Rootsi toite, mis I
on valmistatud loomaverest. Seda valmistatakse |
tavaliselt seaverest, mis segatakse jahu, élle véi I
svagdrickaga, véi ja maitseainetega ning seejérel |
kipsetatakse ahjus. Pdrast valmistamist 16igatakse |
see 6hukesteks viiludeks ja praetakse véheses vois |

kasutatakse Rootsis
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KOVENEMINE

LIHA ASPICIS

Aspic on valmistatud luudest ja osadest, nagu
jalad ja pahkluud, monikord ka pead, sabad
loodusliku Zelatiinina). Aspik véib olla sitkem

pikemaks séilitamiseks (1-2 nédalat) ja
tarretisesarnane koheseks tarbimiseks,
mojutatuna teistest kookidest.
kasutatakse Balti riikides

N

Foto: shoot_nik ettevéttest Getty Images, Canva

KALA ASPIKIS

[

I

I

I

| teiste kookide méjud;

I aspik véib olla naturaalne kala luudest,
I

I

I

I

peadest, uimedest véi Zelatiiniga.

kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

Foto: peredniank

LINNULIHA ASPICIS

I
I
|
Kana aspicis I
Mojutatud teistest kédkidest; I
kodulindude loodusliku aspici saavutamiseks tuleks |
keeta rohkem kui 8 tundi; véib kUipsetada ka Zelatiiniga; I

I

I

I

kasutatakse Rootsis
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KOVENEMINE

kasutusel kodigis Péhja- ja Baltimaades

HAPUKURK
Peajuust voi brawn L

Peajuust (hollandi keeles hoofdkaas) ehk brawn on
kilmldigatud terriin ehk lihatarretis, mis pdrineb
Euroopast, voib-olla muistsest Germaniast. Seda
valmistatakse vasika véi sea (harvemini lamba voi
lehma) peast saadud lihast, tavaliselt asetatakse
- aspikisse ja stlakse tavaliselt kilmalt,
toatemperatuuril voi véileivana. Vaatamata oma

nimele ei ole roog juust ega sisalda piimatooteid.
Kasutatavad peaosad on erinevad ja véivad héimata

Foto: Africa image

KAAVIAR

I
I

I

|

| Soolatud kalamarja

I kasutatakse kéigis Pohja- ja

I Baltimaades (Balti riikides tarbitakse ka
I imporditud musta kaaviari)

Foto: Woloha, Getty

KALAMARI

Kalamarja

(néiteks marineeritud heeringamarja
kasutatakse Balti riikides)

kasutusel kéigis Pohja- ja Baltimaades

Foto autor Jonathan Austin Daniels ettevottest Getty Images Signature, Canva



Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

POHJAMAA & BALTIKUMI SAILITUSTEHNIKAD

KONFITSEERIV

Keetmine ja sdilitamine rasvas

GHEE

Selitatud voi

vahem levinud, mitte traditsiooniline
P6hja- ja Baltimaades

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

PEKK

|

|

|

|

| Sulatatud searasv
| (kasutatakse ksigis P&hja- ja
I Baltimaades

|
|

RASVRASV

Sulatatud veise- voéi lambarasv
kasutusel kodigis Péhja- ja Baltimaades

Foto: DimaSobko firmast Getty Images, Canva



PShja- ja Baltimaade £ Naags
sailitustehnikate erinevused

KOOGIVILJADE
KONSERVEERIMINE

P6hjamaine: juurvilju, nagu kartul, porgand ja kaalikas,
hoitakse juurekeldrites ja monikord kadritatakse.
Kasutatakse ka marineerimist, kuid see pole nii
domineeriv kui Baltikumis.

Baltikumi: sageli marineeritakse v6i fermenteeritakse
koogivilju, naiteks kapsas, peet ja kurk. Baltikumi
traditsioon marineerida mitmesuguseid koégivilju on
peamine erinevus.

' ) 100% El JAANU

Foto  nakonechnyy firmast  Getty
Imagess, Canva.



St : o) Nordpl
Pohja- ja Baltimaade At

sdailitustehnikate erinevused

PUUVILJADE JA MARJADE
SAILITAMINE

P6hjala: P6hjamaades sdilitatakse marju nhagu pohlad ja
pilvikud sageli moosides, tarretistes ja siirupites. Nende
marjade kasutamine kastmetes ja magustoitudes on
laialt levinud.

Baltikumi: Baltikumi regioonis sdilitatakse ka erinevaid
marju, kuid tugevam on marjaveinide ja kadritatud
marjajookide valmistamise traditsioon. Tavaline on ka
puuviljade, naiteks dunte ja ploomide marineerimine.

100% El JAANU

Foto Darl930 ettevottest Getty Images,
Canva.
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KONSERVEERIMINE JA
KONSERVEERIMINE

Toidu sdilitamine suletud purkides voi purkides
kasutusel koéigis Péhja- ja Baltimaades

MOOSI
VALMISTAMINE
Puuviljade séilitamine

suhkruga
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

-
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

[ — — ———— — — —— — ———— —— —— —— — — —— —

|
|

| MARMELAAD

|

| Tsitrusviljade

| konserveerimine suhkruga
|
|

(kasutatakse ksigis Péhja- ja
Baltimaades

KONSERVID

Uldnimetus suhkruga

konserveeritud puuviljade kohta
kasutusel kéigis P6hja- ja Baltimaades

Foto: Sarsmis firmast Getty Images, Canva
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KONSERVEERIMINE JA
KONSERVEERIMINE

Toidu sdilitamine suletud purkides voi purkides
kasutusel koéigis Péhja- ja Baltimaades

KOMPOTT

Puuviljade séilitamine
suhkruga

-
I
I
I
I
I
I
I
I
I

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

Suhkruga konserveeritud
pohlad

kasutusel Rootsis, Soomes

pohlad

|
|
|
|
|
Suhkruga konserveeritud |
|
|
kasutusel Rootsis, Soomes I

|

|

Foto: RolfAasa firmast Getty Images Signature,
Canva
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. SAILITAMINE ALKOHOLIS JA AADIKAS

kasutusel koéigis Péhja- ja Baltimaades

AADIKA

OUNASIIDRI AADIKAS

Konserveerimine, muutes
alkoholi déadikaks (dunasiidri
adadikas)
kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaade

LINNASE AADIKAS

I

I

I

|

| Odralinnastest valmistatud
| Gadikas

I kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades
I

Foto: Getty Image
valamisel

kasutusel kdigis P6hja- ja Baltimaades

___________________________ b
|
|

SLLE VALMISTAMINE
Terade kéadritamine dlle |
valmistamiseks i

|

|

|
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VAIMUD

kasutusel koéigis Péhja- ja Baltimaades

SNAPS

Destilleeritud piiritus,
mis on sageli :
aitsestatud ﬁrtide V6i GoodlifeStudio foto ettevéttest

Getty Images Signature, Canva
puuviljadega
kasutusel kdigis Pohja- ja
_____ “Baltimdgdes "~~~
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Kokkuvéte sdailitustehnikate
peamistest erinevustest

« Kadrimine: Leedus, Ldatis, Rootsis ja Islandil réhutatakse
tugevalt ainulaadsete toodetega, nagu kalja, skyr ja
surstromming.

o Kuivatamine: Ulioluline Islandil, Norras ja Faéri saartel,
eriti kalade puhul.

e Suitsutamine: kasutatakse laialdaselt koéigis
piirkondades, kuid kala, liha ja isegi juustu osas on
kohalikke erinevusi.

« Marineerimine: eriti silmapaistev Taanis, Rootsis ja Balti
riikides (Léiti, Eesti).

« Soolamine: levinud meetod, kuid eriti oluline
rannikupiirkondades, nagu Island ja Faari saared.

« Kiimutamine: Gréénimaal kasutatakse ktlma kliima téttu
loomulikult.

Kuigi POhja- ja Baltikumis kasutatavatel toiduainete
sdilitamismeetoditel on nende geogradfilise IGheduse ja
klimatingimuste téttu palju sarnasusi, on ka selgeid
erinevusi, mida mojutavad kohalikud traditsioonid,
olemasolevad ressursid ja kultuuritavad. Siin on Ulevaade
nendest erinevustest.

lga piirkond kohandab neid tehnikaid oma konkreetse
klima, olemasolevate ressursside ja  kultuuriliste
eelistustega, mille tulemuseks on rikkalik ja mitmekesine
kulinaarne traditsioon P6hja- ja Baltikumis.

Kuigi PShjo- ja Baltikumis on palju Uhiseid toiduadinete
sdilitamise tehnikaid, peegeldavad konkreetsed meetodid
ja sdilitatavate toiduainete tuubid nende dainulaadset
kultuuri- ja keskkonnakonteksti. P6hjamaises sdilitamises on
sageli réhku pandud piimatoodete ja kalade kadaritamisele,
samuti  spetsiifiliste  suitsutamisvotete  kasutamisele.
Seevastu Baltikumis esitletakse laiemat valikut marineeritud
koogivilju ja kddritatud jooke ning kuumsuitsutusmeetodeid.
Need erinevused toovad esile nende naaberpiirkondade
mitmekulgse kulinaarse parandi.
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Uy ol
g ¥

Foto: ninafirsova, Canva.



kﬁ‘“ ) Nordplus

_.b'il‘-'m
%

Kokkuvote . .. .

See digitaalne  brodulr  "Péhjomaade/Balti  kddgi
traditsioonilised ja kaasaegsed toiduainete sdilitamise
tehnoloogiad” on osa  projekti  NPAD-2022/10049
arendustulemused digitaalkursuse ‘Digitaalne kursus NO
LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary - Arts for Nordic/Baltic
Culinary Arts" raames. Tdiskasvanute koolitajad, sealhulgas
. Eesmdark on parandada tdiskasvanute Opetamise
meetodeid, tdiskasvanute  juurdepddsu  Sppimisele,
parandada tdiskasvanudppe kvaliteeti ja vastata uutele voi
muutuvatele vajadustele vastavalt = majutusettevotete
pakkumiste eripdrade muutuvale keskkonnale, kokakunsti
mitmekesisusele ja mitmekesistamise |dhenemisviisidele,
turismi suundumustele. uued kogemused ja maitsed,
kaasaegne Uhiskond vajab  tehnilist ja  digitaalset
tdiustamist  ja Umbervormindamist, = keskendumist
jatkusuutlikkusele, et sddsta traditsioone ja kultuuripdrandit
ning globaalseid ja rahvuslikke ressursse vastutustundliku
tarbimise ning kohalike toorainete ja muude ressursside
kasutamise kaudu.

Selles digitaalses brosuuris antakse Ulevaade Taanist,
Eestist, Latist, Islandilt ja Leedust Ule 100 traditsioonilise
sdilitusmeetodi kontseptsiooniga NO LEFTOVER 10 retseptiga
igast loetletud riigist. Lisaks on brosuuris Soome, Rootsi,
Norra, Groonimaa ja Fadri saarte retseptid. Need meetodid
hélmavad soolamist, kuivatamist, marineerimist,
k&dritamist, suitsutamist, kuivatamist, konfitseerimist,
konserveerimist ja muid tehnikaid.

Traditsiooniliste sdilitustehnikate valiku péh'kontseptsioonl

on 100% tooraine kasutamine. Seetéttu sisaldavad paljud
loetletud retseptid Uhe tootemenud jaoks mitut tehnikat, et
demonstreerida rohkem rakendusi erinevates vormides
tdpselt traditsioonilisel kujul, mis  voib viia  jadkide
Mminimeerimiseni, arvestades erinevaid  k&dritamis-,

sdilitus-, tooraine eri osade ja jadtmete kasutqmises

meetodeid. . Retseptid toovad esile toorme vdljavaate
ideoloogia, et ndha looduse ilu, arvestades vahem liha ja
kala tarbimist ning motiveerides poéllu-, aid- ja valjas *
o Lo, jalutamiseks.
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Jdreldus

See digitaalne  brosulr 'Péhjomaade/Balti  kddgi
traditsioonilised ja kaasaegsed toiduainete sdilitamise
tehnoloogiad” sisaldab projekti NPAD-2022/10049 raames

enam kui 100 sdilitustehnikat, mis on rihmitatud ja loetletud
kontseptsiooniga NO LEFTOVER Taanist, Eestist, Latist, Island

ja Leedu koos piltide ja selgitustega meetodite ja tehnikate,
toodete kohta igast loetletud riigist. Lisaks sisaldalb brosuur
Soome, Rootsi, Norrag, Gréonimaa ja Fadri saarte
sdilitusvétteid ja retsepte.

Sdilitustehnikate valiku p&hikontseptsioon on 100% tooraine
kasutamine koos kogemuste ja traditsioonide jagamisega

P6hja- ja Baltimaade vahel ning inspiratsiooni loomine g
nende tehnikate kasutamiseks erinevates piirkondades, = .
arvestades traditsioonilisi jo uusi uuenduslikke vorme. = =

Seetéttu  sisaldavad paljud loetletud retseptid Uhe ===
tootemenuu jaoks mitut retsepti, et demonstreerida rohkem B
rakendusi erinevates vormides tdpselt traditsioonilisel kujul, -

‘ mis véib viia jadkide minimeerimiseni, arvestades erinevaid

kadaritamis-, konserveerimis-, tooraine erinevate osade ja

jaatmete kasutamist. . Retseptid toovad esile toorme

vdljavaate ideoloogia, et ndha looduse ilu, arvestades

vahem liha ja kala tarbimist ning motiveerides pdllu-, aia-
~ javdljas jalutamiseks. -
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