SUGIS

Stigis on koige kirevam aastaaeg Eesti koogis. Aia-, pollu- ja metsaannid toovad lauale rikkalikud
vérvid ning maitsed. Salve saab vilja- ja kartulisaak. Peenralt voetakse iiles porgandeid, kaalikaid,
kapsaid ja peete. Sibulaist ja kiitislaukudest poimitakse kauneid vanikuid. Punaposksed ounad ning
ounatoidud loovad koogis siigismeeleolu. Toiduvaliku rikastamiseks korjatakse metsast seeni,
pdhkleid, pohli, soodest ja rabadest johvikaid. Karjamaal kasvanud loomade liha on siigisel
parimas headuses. Jahihooajal jouavad toidunautlejate lauale podra- ja metsseapraed voi moni
haruldasem ulukiroog. Siigise maitsed on mitmekesised ja niiansirikkad.

Eestimaa metsad pakuvad siigisel rikkalikus valikus sdogiseeni. Seenelkdik on isegi tinapdeval
paljudele inimestele nii linnas kui ka maal oodatud siigiseseks ettevotmiseks. Kiimned liigid
pilvikuid, puravikke ja riisikaid kdidavad meeli juba ainuiiksi oma vérvirikkusega. Iga seenelitk
pakub eri tekstuuri- ja maitseniiansse. Vanemal ajal sOi seeni peamiselt Ida-ja Louna-Eesti
talurahvas, tildisemaks said need toidulaual veidi enam kui sajand tagasi. Seevastu linna- ja
moisakoodgis on seeneroogadel tunduvalt pikem ajalugu. Seeni marineeritakse, soolatakse,
kuivatakse ja isegi hapendatakse. Neid lisatakse salatitesse, pirukatdidistesse, vormiroogadesse,
kastmetesse, suppidesse.

Tdhtsaim siigisene pollutdd on kartulivott, oma perele on ikka soetatud talvekartulit. Umbes
paarisaja aasta jooksul on esialgu umbusuga vastu vdetud pdllukultuur muutunud pea sama
asendamatuks kui leib. Kartul jahusoustiga, mille korvale voetakse liha voi kala, on pikka aega
olnud eestlaste koige igapdevasem roog. Kartuli viddrtustamisest annab tunnistust
valmistamisviiside rohkus: koorega voi kooreta keedetud kartul, aurutatud, praetud, kiipsetatud voi
friikartul, eriline maiuspala on I0kketuhas kiipsetud kartul, iildine lemmik on kartulipudru.
Kartulisalatita e moddu naljalt iihtki pidus66mingut.

Traditsiooniliselt oli siigisesel toidulaual ka kiilluslikus valikus liha, sest sel ajal tapeti loomi, keda
iiletalve ei peetud. Taludes pakuti liha alati siigiseti peetud pulmadeks ning piihadeks: niiteks
mihklipdeval s66di lamba- ja mardipdeval hanepraadi.

Lisaks ountele korjatakse siigisel puuviljaaedadest pirne, ploome, kreeke. Need on parimad virskelt
maiustamiseks, kuid osa tehakse siiski moosiks, kompotiks v6i mahlaks. Sajandeid vana traditsioon
Eestis on marja- ja puuviljaveinide valmistamine. Moned kliimat trotsivad aednikud nopivad isegi
viinamarjakobaraid. Aiast, pdllult ja metsast korjatud viljad kutsuvad katsetama, leidma uusi
maitseelamusi ja virvikooslusi ning neid ka talveks purki talletama.



