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Tartu Lodjakojas

Inna Jurjo, kelle teemaks on Tartu toidukultuur kesk- ja varauusajal, kirjutab,
et 2017. aasta haldusreformi jargsetes piirides on Tartumaa uus nahtus. Ei
ole pdhjust eeldada, et piirkond omas juba kesk- ja varauusajal mingit Uhtset
ja selgelt maaratletavat toidukultuurilist identiteeti. Niisamuti ei pruukinud ka
kihelkonna v6i muu haldusuksuse piir tahistada kohe muutust toiduvalikus voi
toidukultuuris laiemalt.

Kesk- ja varauusajal maaras uhes kindlas piirkonnas elanud inimeste toidu
pdhialuse sealne looduslik keskkond. Inimeste toitumistingimused soltusid nii
pinnase viljakusest kui ka véimalustest karjapidamiseks, mesinduseks,
kalapuugiks, jahiks ja koriluseks.

Valdavalt tuli ikka piirduda toidusaaduste voi toidutoorainega, mida oli
vBimalik toota oma majapidamises vdi hankida Umbritsevast kultuur- ja
loodusmaastikust.

Sisemaa piirkonnana puudub Tartumaal merepiir. Seda on kullaga
kompenseerinud asukoht kahe suure jarve vahel, samuti maakonda terves
ulatuses kattev Emajde jogikond.

Alates keskajast mojutas tugevalt piirkonna toitumistingimusi ja toidukultuuri
Tartu linna rajamine. Uudse nahtusena seisid vastastikku kaks
toitumismudelit — linn ja kdla. Tartu linn eristus selgelt Umbritsevast
maapiirkonnast, samas ulatus linna moju linnapiiridest valjapoole —
lahitagamaale (u 20-30 km raadiuses) ning isegi kaugemale.

Tekkeks ja eksisteerimiseks vajasid linnad soodsat pdllumajanduslikku
tagamaad, kuivord sdltuti otseselt talupoja toodangust. Linnad vajasid toitu,
seeparast suurenes nende umbruses kulvipind, saamaks rohkem saaki.
Maapiirkondadele pani see samas suure koorma.

Pdllumajanduslikus toodangus oli kesk- ja varauusajal kogu Eestis tahtsaimal
kohal viljakasvatus. Teraviljatoidud, eeskatt rukkileib ja odrapuder
moodustasid rahva toidu aluse. Teraviljadest on Tartumaal kindlasti
kasvatatud veel tatart. Arheoloogilistel kaevamistel Tartus on 14.—15. sajandi
kihistustest leitud isegi hirssi, samas on vdimalik, et tegu pole siiski kohapeal
kasvatatud teraviljaga.

Nagu mujalgi Eestis kasvatati Tartu linnas ja selle Umbruskonnas
kariloomadest nii veiseid, lambaid, kitsi kui ka sigu. Ajalookirjutuses on
toodud esile sobilike heina- ja karjamaade vahesust Tartumaal, mis takistas
karjapidamise edendamist.

Tartu linna keskaegsete loomaluude hulgas on veiseluud arvukuselt esikohal.
Samas mitte vahem tahtis oli Tartus seapidamine. Sealiha, eriti sink ja
peekon olid hinnatud nii kesk- kui ka varauusajal, suitsusink oli seejuures
peolaua kohustuslik osa.



Kesk- ja varauusajal oli ka vaieldamatult Glioluline komponent Tartu ja
Tartumaa elanike toidusedelis kala. Kalapuuk oli nii maal kui ka linnas osa
inimeste elatusala.

Peipsi ja Vortsjarve kalasaak omandas keskaja Liivimaa siseturu kontekstis
laiema tahtsuse: Liivimaa siseturul kujunes omaette kaubaartikliks Tartu
havi, nimetus viitas piirkonnale, kust kala puuti ja muugiks ette valmistati.
Tegu oli hinnatud kalaga, mida serveeriti peentel pidusoomingutel, aga oli ka
vaart kingitus. Naiteks saatis Tartu dominiiklaste konvent Tallinna
jutlustajavendadele kingituseks 150 Tartu havi.

Tanapaeval on Tartu kuulus ka oma dlletehase poolest. Keskajal oli tahtsaim
jook nii maal kui ka linnas oli just odrast pruulitud dlu. Keskaja kirjalikest
allikates leidub informatsioon peamiselt 6llemuugi, eriti muugiks pruulimise
diguse jagamise ja kasutamise kohta Tartus. Kahjuks pole aga midagi teada
Tartu 6lle omaduste kohta.

Pagarmeistrite tahtsaks tooteks oli Tartus, aga nagu teisteski linnades,
nisujahust valmistatud vaike sai vdi kukkel. Selle toote jargi sai nime Uks
Tartu tanav. Nimelt turuplatsi péhjaservas asunud Saia (wegge) tanauv.

Tartu sai keskajal koos mitme teise linnaga osaks hansakaubanduse
vorgustikust. Kaugkaubandus ei suutnud aga pakkuda elanikkonnale
toidukindlust, sest sisse veeti peamiselt luksuskaupu (idamaiseid vurtse,
|bunamaiseid veine ja puuvilju jm). Need esindasid pigem Euroopa peene
kOOgi vaartusi.

Ants Hein kasitleb oma peatlukis soominguid-joominguid Tartumaa mdisates
17 kuni 19 sajandil. Ta kirjutab, et tanu koetavate kasvuhoonete olemasolule
oli naiteks varskelt lahti I1digatud ananassidest dhkuv aroom siinsetes
moisates juba 18 sajandi I6pust peale Uks kdige soovitumaid joululdhnu.
Seda, et just ananasside kasvatamine oli siin Uksvahe tdstetud eriti kesksele
kohale, voib valja lugeda juba 1796. aastal trukivalgust nainud eesti-,
oigemini tartukeelses aianduslikus kasiraamatus.

Tanu triiphoonetele oli kattesaadav ka varske koogivili kurkide, lehtsalati,
rediste, porgandite, spinatite, kresside, sigurite, porrulaukute voi ka naiteks
lill-, savoia ning punaste kapsastega. Olid olemas ka kasvulavad, mis saadi
soojaks hobusesonniku abil. Juba aprillis vOis jduda siinsete mdisate
toiulauale naiteks sparglid ja vahel isegi hapuoblikad.

Kdige parem kaaviar joudis kohale peamiselt Volga aarest. Ent see oli
tulikallis, puuti seda siin ka kohaliku haugi- ja raabisemarjast jarele teha. ,Too
kunstkaaviar naeb kull vaga ahvatlev valja, kuid ei kuuni tbelisele vene
kaaviarile oma maitse poolest isegi mitte 1ahedale”, nii on peetud 1777. aastal
vajalikuks ka markida.



Ester Bardone seevastu kirjutab oma peatukis Tartumaa talurahva
traditsioonilisest toidukultuurist 1860. aastatest kuni 1930. aastateni. Tema
mainib, et Tartumaa, eriti Louna-Tartumaa talurahva toidukultuuris oli palju
uhist naabermaakondadega — Viljandimaa ja Vérumaaga — olgu selleks siis
odratangu-roogade, paksude kapsaste, kama, kohupiima ja sdira
valmistamine.

20. sajandi alguseni eristusid siinkandis kaera- ja kanepitoitud. Olulist mju
avaldasid Peipsi ja Vortsjarv, mille kalasaak jéudis ka sisemaa talude
toidulauale. Peipsiveere vene kuladest osteti sibulaid ja tihtipeale ka teisi
koogivilju. Seenekorjamise ja soolaseente valmistamise poolest kuulus
Tartumaa selgelt Ida-Eesti toiduareaali. Tahtis roll oli Tartu linnal nii
talutoodangu muugi kui ka talu toiduvarude taiendamise, samuti vabrikudlle
vOi paremate toidukraami hankimise kohana. Kodumajandushariduse teeneks
vOib pidada, et puhade- ja pidude toidulaud muutus 20. sajandil rikkalikumaks
ja sellele jdudis hulk uusi roogi ja maitseid.

Mare Must kirjutabki kodumajanduskoolide tegevusest piirkonna toidukultuuri
edendamisel Vasula naitel Teise maailmasodja eelsel perioodil. Kahe
maailmasdja vahel kujuneski Eestis valja laialdane ja mitut tuupi
kodumajanduskoolide vorgustik,

Vasula kool ligikaudu aastase Oppeajaga, oli uks mitmest omataolisest Eestis,
mdeldud noorte, vahemalt algharidusega tutarlaste, tulevaste taluperenaiste
ettevalmistamiseks. Toitlusdpetusel koos aiandusega ja kodukorrashoiuga oli
Ooppekavas oluline koht eesmargiga koolitamise teel jagu saada arvukatest
ammustest aegadest parinevatest puudujaakidest talurahva toitumises,
milleks Uhekulgne, suures osas leivale, lihale ja teraviljaputrudele ning
-suppidele orienteeritud toit, Uhe roaga toidukorrad, vahene koogi- ja
puuviljade kasvatamine ja kasutamine, putrude ja kartulite-kastmete puhul ka
individuaalsete taldrikute puudumine soo6gilauas, aga ka kookide ja
korvalruumide halb olukord jne. Luhidalt muuta toitumine ning sellega
seonduv kaasaegsemaks ja tervislikumaks.

Oppekavas olid argi- ja peotoitude valmistamine ning lauakatmine.

Kooliaias kasvatati rabarberit, kurke, maasikaid, tomateid, salatit ja spinatit.
Et taimset kraami jaguks ka talvekuudeks, vdeti labi toiduainete sailitamise
kdikvoimalikud meetodid: pakituna keldrites; klaastaaras suhkruga, veega ja
aadikaga; mahlategemine; kuivatamine; soolamine ja hapendamine,
loomsete toiduainete puhul ka suitsutamine. Hoidised puudsid pilke erinevatel
naitustel.

1939.a. kulastas Vasula Kodumajanduskooli president Konstantin Pats
saatjaskonnaga, kes Vasulas ka I6unastas. Antud peatuki I6pust leiab ka
moned retseptid. Naiteks soira, rabarberi morsi voi ka veini valmistamiseks.
Lisaks on vaga horgutavate toitude loetelu, mille valmistamist seal koolis
Opetati.



Tuhja kdhuga ei tohi kindlasti lugeda ka Tiit Rosenbergi peatukki, mis raagib
Tartumaa toiduajaloost Tartu Eesti Péllumeeste Seltsi ja sellega seotud
ajalehtede valgustusel 19. sajandi |6pust | maailmasdjani.

Antud peatukk on lisaks seltsi ajaloo meenutamisele tais ka napunaiteid ja
ideid erinevate oivaliste roogade valmistamiseks, nagu vasikamaksa koogid,
roog silkudest, mooritud kurgid, punane puder, mesileib. Mina, kokana leidsin
sealt kull mitmeid ideid, mida jargi proovida.

Reet Bender kirjutab aga Tartu linnkodanike ja ulidpilaste toidukultuurist 19.
sajandil ja 20. sajandi alguses. Tartu oli oma keskse asukohaga oluline turu-
ja laadalinn. Kaupade veos oli olulisel kohal veetransport ning lodjad jéudsid
Tartusse nii Peipsilt kui ka Pihkvast.

Suured lodjad olid enamasti kdrgelt Ule pardaserva halupuid tais laaditud.
Vaiksemate laadungiks olid. Peatukk kirjeldab peenelt siinset tudengielu ja
tudengite toitumisharjumusi, aga ka korporatsioonide kogunemispaiku.
Autor kirjeldab ka Tartu puuviljakasvatusi. Kui 1791. aasta ajalehes reklaamib
koloniaalkaupmees oma poes muugil olevaid Leipzigi dunu, siis sadakond
aastat hiljem ilmselt puudus vajadus dunte importimiseks, sest Tartu ja selle
lahiimbruse aedades leidus viljapuid kullaga.

Ester Oras ja Raivo Suni kirjutavad Tartumaa toidu ajaloost arheoloogilises
peegelduses.

Inimene liikus ikka sinna, kus oli toitu. Loogiliselt, jaa sulamist arvesse véttes,
vdiks Tartu piirkonnas olla elu juba olnud juba enna seda, kui Parnumaailt
Pullist on leitud. Kahjuks pole selle kohta tdendeid. Kdige varasemast
asustusetapist ehk keskmisest kiviajast on Tartumaal teada umbes
paarkimmend kohta, kus tolleaegsed inimesed vdisid pikemat voi luhemat
aega peatuda. Autorite kasitletud ajalooperioodi kohta on vaga raske esile
tuua siinse piirkonna eripara. Korilus, jaht, koduloomade pidamine,
viljakasvatus ja muud toiduga seotud tegevused jéudsid siia samal ajal
muude piirkondadega.

Margilist tahendust Tartumaale vdis omada Kiievi suurvurst Jaroslavi
vallutusretk 1030. aasta paiku. Vallutusele jargnenud ajajarku iseloomustab
Tartus rohke loodeveneparaste esemetega kultuurkiht, kus tooni annavad
savindude killud ja Vana-Vene paritolu leiud.

Ristisddijate vallutusjargsest ajajargust 13.—14. sajandi vahetusest on
Tartumaalt teada mitmeid arheoloogilisi taimejaanuseid, mida on voimalik
seostada toonase toidulauaga. Teraviljade kdrval on valjakaevamistel leitud
mitmete metsaandide (metsmaasikas, vaarikas, lillakas, johvikas, sinikas,
pohl) ja maitsetaimede (till, kddmen, harilik humal) seemneid. Mdneti
eksootilistest taimedest on jalgi vinamarja soomisest ja musta pipra
kasutamisest maitseainena. Nii iimestab arheoloogiliste leidude alusel
keskaja alguse Tartumaa toitumist mitmekesisus ulatudes traditsioonilisest
pudulojustest ulukiteni, imporditud vurtsidest kohalike metsaandideni.



