Karsakandja
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Searasv on korge kalorsusega toiduaine.

Kiilmal veebruarikuul on
paslik juttu teha rasvast
ning seda nii rasvakandja
kui ka tarbija vaatenur-
gast lahtuvalt.

Sajand-poolteist tagasi kasutati ma-
japidamises dra kogu sea kehas lei-
duv rasv. Kérssnina enda jaoks ku-
jutas rasv iihtaegu nii olulist ener-
geetilist varu kui ka isoleerivat kih-
ti, mis aitas kergemini kiilmakraa-
de taluda.

Kogu hinnaline
searasv laks kdiku

Soolte ja neerude kiilge kinnitunud
rasva kutsuti kénepruugis ploomi-
rasvaks ning seda tavaliselt toiduks
ei pruugitud. Erandina tehti seda
vaid vaesemates majapidamistes ja
terava toidupuuduse korral.

Kiill aga leiti ploomirasvale kasu-
tust madrdeainena (saapad ja vank-
rirattad), seda tarvitati ravisalvide
valmistamiseks ning hilisematel ae-
gadel keedeti sellest seepi.

Hoopis suuremat réhku pandi
pekirasva kogumisele ja talletami-
sele. Seda tehti kolmel viisil. Sea
kerest eraldatud pekk raiuti ras-
vakiinas spetsiaalse rasvaraiumise
rauaga iihtlaseks massiks. Sellised
riistad olid vaid joukamates ja suu-
remates taludes. Vaesemates pere-
des aeti 14bi laia lauatiiki ja lihtsa
peenestusvahendiga, milleks oli ta-
valiselt nuga.

Peenestatud rasvollus ja sool su-
ruti 16puks nuiaga lepapuust teh-
tud rasvatiinni, mis kaeti puhta rii-
dega.

Teise viisi korral veeretati pee-
neks tambitud pekimassist suure-
mad voi viaiksemad kerad, millele
raputati soola peale ja timber seoti
sidekoest kelme. Siiski valitses 6i-
gustatud arvamus, et tiinnirasv sai-
lis paremini kui rasvapallid, viimas-
tele oli 6hul parem juurdepéés ning
need kippusid kergemini rddsuma,
ehk nagu tolleaegses kdnepruugis
valjendati - rdidima.

Rasvapalle hoiti kas anumas voi
lae alla {iles riputatult. Nii rasva-
tlinni kui ka rasvakerasid siilitati

kiilmal ajal aidas, kuid rasvamuna-
sid oli toiduks hulga lihtsam pruu-
kida kui tiinnist tahkunud rasva
kangutada.

Labikiilmunult s&ilis searasv ise-
gi mitu kuud. Ka niitidisajal kau-
bastatakse searasva peamiselt sii-
gavkiilmutatult.

Hinnatud toidus
ammusest ajast

Kolmas koige hilisem rasva sailita-
mise viis oli rasva sulatamine kuu-
mas ahjus - see levis taludes XX sa-
jandi algupoolest alates. Tihti olid
selle toimingu korvalsaaduseks
kamarast moodustunud korned,
mida toidupoolisena eriti vaartus-
likuks peeti.

Searasva hinnati ammusel ajal
toidupoolisena viga. Pohjus oli
ithelt poolt selle rasvolluse neut-
raalses maitses ja 16hnas, teisalt aga
kaloririkkuses. Et vanasti oli toote-
gijatel kehaline koormus suur, siis
on selge, miks korge energeetilise
vaartusega toidust lugu peeti. Kor-
get energiakulu pohjustasid ka ini-



