TARTUMAA TALURAHVA TRADITSIOONILINE TOIDUKULTUUR
1860. aastatest kuni 1930. aastateni

Ester Bardone

Tartumaa on olnud (ks Eesti suurimaid ajaloolis-kultuurilisi piirkondi, mille toidukultuuri on
mdjutanud nii loodusolud kui péllumajanduse areng ja ka Tartu linn kui maakonna majanduslik
ja ka hariduslik kese. Kaesolevas lilevaates on vaatluse all eeskatt Lduna-Tartumaa kihelkonnad,
kuna PGhja-Tartumaa (tdnane Jogevamaa) ajaloolisest toidust on pdhjalik Glevaatlik uurimus juba
ilmunud.? Siinses kasitluses on fookuses eestlastest talurahva traditsiooniline toidukultuur parast
parisorjuse kaotamist. Talude toidulaud hakkab kill 19. sajandi 16pukiimnenditel erinevate
sotsiaalmajanduslike tegurite tulemusena moderniseeruma, aga teatud pd&hijooned
argipdevastes toitumisharjumustes jadavad pisima kuni 1930. aastate I0puni. Eesti Vabariigi
aastate moodsam toidukultuur ja kodumajandusharidus selle kujundajana on saanud viahem
tahelepanu, kuna selles peegeldub juba vahem Tartumaa ajaloolis-kultuuriline eripara ja neid

arenguid kajastab Mare Musta Ulevaade siinkandis tegutsenud Vasula kodumajanduskoolist.

Infot omaaegse toiduvaliku, toiduvalmistamisoskuste, s66gitavade ja toidusse suhtumise kohta
olen saanud eeskatt Eesti Rahva Muuseumi allikatest (etnograafiline arhiiv, korrespondentide
vastuste arhiiv), mis on loodud peamiselt 1920.—1930. aastatel, aga mdned ka hiljem. Tollal oli
eesmargiks dokumenteerida talurahva argielu niipalju, kui vanemad elanikud veel maletasid.
Samuti olen kasutanud Eesti Kirjandusmuuseumi kultuuriloolise arhiivi materjale.? Nimetatud
allikates kirjeldatud vanimad malestused (nt pereparimus) ulatuvad kohati 19. sajandi
alguskiimnenditeni, eeskatt on maletatav aeg siiski vanemate jutustajate endi lapsepdlv ja

noorusaastad (1860.—1890. aastad) ja sellest hilisem aeg. Meeleolukaid kirjeldusi leidsin

' P&hja-Tartumaa ehk tinase J&gevamaa toidukultuuri ajaloost vt U. Jukk. Luisest kiisakalast koheva munavdini.
JGgevamaa toidupdrand. Jogevamaa Koostdokoda, 2024. Kuna ténaseid haldusjaotuse piire ja ajaloolise Tartumaa
piire on siinses kisitluses siiski raske lahus hoida, olen kasutanud naiteid ka Kodavere, Aksi ja Kursi, samuti Otep33
ja Sangaste kihelkondadest, mis jadvad tdnapaeva Tartumaa alalt valja. Sellest kasitlusest jaab valja ka Peipsi-darsete
vene kilade toidukultuur (vt M. Kuvaitseva. Peipsi lddneranniku vanausuliste toidukultuur. — Narva Muuseum.
Toimetised, 11, 2011, 166—193).

2 EKLA Fond 199. Akadeemilise Ajaloo-Seltsi stipendiaatide aruannete kogu; Fond 200. Eesti Kirjanduse Seltsi ajaloo
toimkonna stipendiaatide aruanded.



Tartumaalt parit kirjanike malestustest 19. sajandi ja 20. sajandi alguse taluelust. PGgusalt olen
allikana kasutanud ka omaaegsest ajakirjandust. Eesti Vabariigi perioodil olid lisamaterjaliks
tollased Tartumaad puudutavad uurimused, millest leiab pisut ka toidualast infot.® Vaga
olulisteks sekundaarseteks allikateks olid Aliise Moora 19. sajandi eesti talurahva toiduajaloo
kasitlused* ja Hella Keemi Tartu murde tekste koondavad kogumikud.®> Viimased vdimaldavad
mitmetes meenutuses kolada ka omandolisel Tartu murdekeelel. Samuti toetun varem

kaasautoritega koostatud populaarteaduslikule raamatule.®

Artikkel ei paku ammendavat kirjeldust koigist 19. sajandil ja moddunud sajandi
alguskiimnenditel taludes s66dud toitudest ja joodud jookidest, ent lugeja saab neist siiski
Ulevaatliku pildi. Artikli alguses annan lihikese sissevaate Tartumaa talude argipdevasele
toidulauale vaadeldaval perioodil. Jargnevad erinevate toiduainete grupid ja neist valmistatud
road: loodusannid, toidud teraviljadest ja kanepiseemnetest, kéogiviljatoidud, piimatoidud,
kalad ja kalatoidud, liha- ja veretoidud. Viimases osas on eraldi tdhelepanu all paremad toidud,

mida s60di kas plihade voi pidude ajal voi muudel erilisematel puhkudel.

IGAPAEVASED SOOGID JA JOOGID

19. sajandi alguses kirjeldab saksa literaat ja Pdltsamaal tegutsenud kodukoolidpetaja Johann
Christoph Petri (1762—-1851) eestlaste igapaevast toidulauda kui viletsat ja ihekilgset, milles liha
esineb harva ja moningat vaheldust pakuvad aastaajad — suvel siiliakse rohkem piimatoite ja
talvisel ajal hapukapsaid, naereid, herneid-ube-la4tsi, tangusuppe, heeringaid ja silke.” 19.
sajandi teist poolt kajastavates malestustes ilmneb lsna sarnane pilt. Loomi tapeti enamasti

slgisel-talvel ja siis so0di ka suurem osa lihast. Suvel kompenseerisid piim ja sellest valmistatud

3J. Rumma, J. G. Grang, J. V. Veski (toim.) Tartumaa: maadeteadusline, majandusline ja ajalooline kirjeldus. Tartu:
Eesti Kirjanduse Selts, 1925. A. Rammul, M. Kask (koost.) Tartumaa tervishoiuline kirjeldus. Tartu: Tartu Ulikooli
Tervishoiu Instituut, 1938.

4 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa. Téhtsamad toiduviljad, teraroad ja riiliped. Tallinn: Valgus, 1980; A.
Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa. Joogid, leib ja leivakdrvane. Tallinn: Valgus, 1991.

5ERM EA 117 (NGo khk); H. Keem. Tartu murde tekstid. Tallinn: Valgus, 1970; H. Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud.
Tallinn: Emakeele Selts, 1995.

6 E. Bardone, A. Kannike, I. Pdltsam-Jirjo, U. Plath. 101 Eesti toitu ja toiduainet. Tallinn: Varrak, 2016.

7). Ch. Petri. Ehstland und die Ehsten oder historisch-geographisch-statistisches Gemalde von Ehstland. Gotha: K. W.
Ettinger, 1802, lk 159.



joogid-toidud liha puudumist, aga {Uldiselt oli suvine s66k kehv. Liivimaa kubermangu
talurahvaseadused kaotasid kiill parisorjuse, aga lileminek raharendile ja talude pariseksostmine
tingisid vajaduse talu toodangut raha teenimiseks miitia ja see tingis kokkuhoiu nii toiduhulga kui

ka toitevaartuse arvelt.®

Halbade ilmastikuolude ja algelise pdllumajanduse tottu tabasid Tartumaa talurahvast 19.
sajandil mitu ikaldusaastat ja néljahdda.® Puhast rukkileiba hakati taludes tldisemalt séoma 19.
sajandi teises pooles, aga kuna ka siis esines kehva saaki ja leivavilja nappust, tuli aeg-ajalt
aganaleiba kiipsetada. Taluperenaine Eva Kompus (snd 1858) Rdngu kihelkonnast maletas, et
nende peres so6odi aganaleiba veel 1870. aastate alguses, kui ta oli neiueas. Kui ta Udernasse
tudrukuks laks, siis seal talus oli juba puhas leib, aga naabertalus pandi veel aganaid sekka.
Sangaste ja Kursi kihelkonnast on meenutatud, et 19. sajandi keskpaigas oli leivatainasse lisatud
uhmris tambitud kuivatatud sdnajalgu, podrasammalt ja kasikivil jahvatatud linaseemneid voi
linakupraid.® Tamsa kiilakarjase tiitar Mari Paade (snd 1865) Ndo kihelkonnast teadis rakida, et
tema lapsepdlves nad aganaleiba ei s66nud, sest isa joudis nii palju teenida, et neil oli puhas leib.
Aga ta maletas, et ,,muu talurahvas seiva. Tuu olli must nigu karusitt jalle. Mdni pani dkva pooless

aganadega. Aga ku nu agana apuss latsivé, sis olli mdru ja kibe kaik“.?

Kursi kihelkonnast on kirjeldatud, et kui veel vahelikku (aganaleiba) tehti, siis sinna kdrvale s66di
tavaliselt mdnda suppi'? vdi keedetud kiisakala (silku oli vahem). Korraga keedeti suur pajatiis

kartuli-, kapsa-, herne-, oasuppi, suvel hapuoblika- ja varske ndgese suppi. Nadala sees lisati

8 E. LGoke. Toidust eesti kilas XIX sajandi teisel poolel ja XX sajandi alguses. Eesti Rahva Muuseumi aastaraamat XVI,
1959, |k 70—71.

9Vt S. Vahtre. llmastikuoludest Eestis XVIII ja XIX sajandil (kuni 1870. a) ja nende mdjust pdllumajandusele ning
talurahva olukorrale, Eesti NSV ajaloo kiisimusi 6. TRU Toimetised nr 258, Tartu, 1970; T. Rosenberg. 1867.—18609.

aasta niljahida Eestis ja hadaabikomiteede tegevus. — Opetatud Eesti Seltsi aastaraamat 2004—2005, Tartu, 2006,
318-327; K. Lust. Néljaabist Peipsi rannakiladele 1868.—1869. aastal, Ajalooline Ajakiri, 1, 2008, 317-333.

10 ERM EA 35: 599; EA 12: 629. [ERM EA = siin ja edaspidi Eesti Rahva Muuseumi Etnograafiline Arhiiv].

11 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, Ik 103. Siin ja edaspidi on Tartu murde tekstid esitatud nii, nagu need omal
ajal jutustajatelt tles on kirjutatud, ilma kirjakeelsete selgitusteta, et tdiendada toidukultuuri ajalugu ka omaaegse
keelepruugiga, milles toidust raagiti.

12 S¢na supp, nagu paljud toidukultuuriga seotud sdnad on saksa laen eesti keeles. Leem oli vanemas eesti keeles
vedelama supi nimetus. LOuna-Eestis keedeti Uldiselt paksema konsistentsiga suppe ja leent nimetati ka
supivedelikuks. 19. sajandi |Gpust saab supi nimetus seoses toidukultuuri moderniseerumisega valdavaks — suppe
hakati valmistama pliidil, samuti hakati tegema uut tiipi suppe nt klimpidega vdi ka poest ostetud tangainetega

(riisi- ja mannasupid). (A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 136—138).



supile vaheke rasva. Ainult laupdeva Ohtuks ja plhapdeva hommikuks keedeti supi sisse ka
lihatlikikesi.'* Miina Kalberg (snd 1874) Otep3a kihelkonnast méletas, et Turu talus, kus ta
tidrukuna teenis, keedeti 1890. aastatel korraga kuuepangese paja tais kapsaid suurmadega
(odratangud), kuhu pandi kahe rusika suurune tikk rasva ka sisse. Seda pajatait s6odud nadal
aega jarjest. Suviti s66di Idunaks alati hapupiima, leiba ja kdrvale sai kas pool heeringat voi kaks
raime.* Koruste kiilast R&ngu kihelkonnast parit Miina Veier (snd 1874) on meenutanud, et tema
isatalus oli ligi 12 inimest lauas ja seeparast keedeti korraga suur pajatdis so0ki. Pdeval so6di neli
korda — hommikul kl 6 ajal oli heeringas ja piim, keskhommikuks keedeti supp, mida jai [dunaks
ka Ule ja kuhu vdeti jalle heeringat kdrvale. Siis dhtuks oli kas vetel puder vdi suurmaleem.'> Oma
lapsepdlvest 1880. aastatel on Saare talu perepoeg, Kirkna vallast Aksi kihelkonnast parit kirjanik
Mait Metsanurk® (snd 1879) meenutanud, et toitude valmistamine oli neil algeline ja erilist

vaheldust polnud:

lkka jérgepidi vihese rasvaga keedetud odratangu-, kartuli- voi kapsasupp ja tangu- voi
jahupuder. Putrude kérvale anti ka piima, kui seda oli, vahel pandi sulatatud rasvagi ,,silma”. [---
] Laual oli meil korraga ainult iiks toit ja selle kérval soolasilgud. Véga harva ka heeringad. [---]
Napi rasva voi viihese piimaga keedetud supid kui ka kbvasti soolatud silgud ei olnud maitselt ega
toitevddrtuselt suuremad asjad. [---] Kaheksahingeline pere oli kiillalt suur. See ei lubanud
lahedalt elada ega lauda paremini katta. Nagu kuulsin, ei séédud tol ajal timberkaudu
joukamateski taludes palju paremini, ainult et liha oli siin-seal sagedamini laual ja ménes talus
silkude asemel oma perel — heeringad.*’

Helmi Maelo (snd 1898) malestustes lapsepdlvekodust Morjentsi talus Rongu kihelkonnas 20.

sajandi alguses korduvad eelpool nimetatud pd&hitoidud:

Oa- kui ka hernesuppi keedeti enamasti suvel raskemate tédde ajal. Suvel keedeti suppi
saunakojas suures pajas, Oieti valmistati suviti kogu toit saunakojas, et kambris oleks vihem
kdrbseid. (...) Valmis toit kanti kédte vahel kambrisse. [---] Peamiseks toiduks olid meil kartul ja
kapsas, suviti eelmainitud supid suitsulihakontidega keedetult. Ma ei mdileta, et oleks olnud

3 ERM EA 12, 629.

14 H, Keem. Tartu murde tekstid, Ik 350-351.

15 H. Keem. Tartu murde tekstid, Ik 320.

16 Kirjaniku kodanikunimi oli Eduard Hubel.

7M. Metsanurk. Malestused. Tartu: llmamaa, 2005, |k 64, 69.



kartuli- voi ka leivapuudust, kiill aga I6ppesid kevadeks kapsad ja tangud. Neid kdis ema Kukelt
laenamas, samuti ka paremat jahu kastmete jaoks.*®

Mait Metsanurk on kirjeldanud ka paevaseid s66gikordi talus, kui suvel mindi heinamaale téole
kell 4 ja kella 6 paiku vOeti pruukosti — lannikuga kaasavoetud hapupiima, leiba ja soolasilku.
Keskhommikut s66di siis kella 9—10 ja Idunas6oki kella 15 paiku parastldunal. Selleks keedeti kiirel

tdoajal jahukorti, koorega kartuleid jahukastmega v6i valmistati hapupiimapudi.®®

19. sajandi I6pukiimnenditel algab Léuna-Eesti jdukamates taludes pererahva ja teenijate lahus
s60mine, mis Tartumaal polnud kdll nii levinud nagu naiteks Viljandi- v6i Vérumaal. Sealjuures
pliti kulutusi teenijate toidule viia minimaalseks. Keskmiktaludes s66di teenijatega koos ja toit
oli parem.?° 20. sajandi algusest kirjeldab taluteenijaks olnud Juulie Park (snd 1888), et Sakerja
talus Otepdd kihelkonnas, kus ta teenijaks oli, pakuti téoperele nadalas kindlat mendiid.
Esmaspaeviti oli kartuli-tangu puder, teisipdevaks kas oa- vOi hernesupp uhmris tambitud
kruupidega. Kolmapaeviti oli kartulisupp, vahel ka varskekapsasupp. Neljapdeviti tehti
kartuliputru ja reedel paksu kesvajahuputru. Laupdeval keedeti pdeval pakse kapsaid, dhtuks
tehti korti. Pihapaeva hommikuti olid taas kapsad, leib, véi ja kohv. Ldunaks keedeti kapsaste
kdrvale liha ja kartuleid ning 8htuks olid kipsekartulid ja vedel tangupuder.?! Sotsiaalne
kihistumine ja sellest tingitud erinevused igapdevases toidus jatkusid ka Eesti Vabariigis. 1928.—
1929. aastatel Aksi kihelkonnas vilitdid teinud Anete Vanaveski nentis, et kes ja kuidas s66b
soltub palju sellest, kas tegu on suur- vai vaiketalunikega. Suurtaludes sdid pererahvas ja teenijad

eraldi ja viimaste laud oli vaga kasin.

Leidub suurtalusid, kus 10-16 lehma, kuid teenijad néevad ainult kolm korda aastas — suurte
plihade ajal — void. Sooja — koorimata piima — ei kunagi. Ka lihatoite on harva — paar korda
nddalas. Sliliakse kartuleid, heeringaid, leiba ja meiereides kooritud piima. Piimasupidki
keedetakse kooritud piimast. Teed ja kohvi antakse sahariniga. Leidus isegi talusid, kus oli 6—-10
lehma, kuid teenijatele toodi kohv piimata véi lisati kooritud piima. Peremehe oma séégilaud oli
aga rikkalikult kaetud.

18 H. Maelo. Talutltar: malestusi. Lund: Eesti Kirjanike Kooperatiiv, 1959, Ik 109.

19 M. Metsanurk. Méalestused, |k 65.

20 Endla Looke. Toidust eesti kilas XIX sajandi teisel poolel ja XX sajandi alguses, Ik 80—-81.
21 ERM EA 113, Ik 167.



Viike- ja asundustaludes aga sdid teenijad pererahvaga koos ja talle jai mulje, et ka sulastele-
tidrukutele anti seal korralikult stiia.?? Kodavere kihelkonna perenaised on 1937. aastal
valitsenud s60mistavad kokku votnud jargmiselt: ,,Praegu on rahva peamine toit suvel piim, leib,
kala, kartul. Sugisel ja talvel piim, leib, liha, kartul. Kevadel piim, leib, kala.”?3 Elsa Kuusik (snd
1853) Joe vallast Kodavere kihelkonnast kirjeldab tdpsemalt, et suvel on hapendatud [0ssi
kiillaldaselt, siis on pudrutoidud tagaplaanil. Talvel juuakse magusat teed. Uldiselt siiliakse aga
igal aastaajal nii hommikul kui &htul tihti kartuleid jahusousti ja leivaga, mille kdrvale kaib ka
tikike liha, eeskatt praetud seapekki (lihas6dmine on talvel sagedasem). Lounasoogiks on

enamasti mingi puder voi supp, millel soolaseks kérval silk, harvemini heeringas.?*

Pohjaliku Ulevaate rahva argistest soomisharjumustest annab 1938. aastal avaldatud uurimus,
millest selgub, et taluinimesed so6id Uldiselt kolm korda pdevas: hommikusooki ehk
keskhommikut kella 8-9, 16unasddki kella 14—15 ja dhtusdoki kella 20-21 ajal. Keskhommikuks
soojendati tavaliselt Ghtusi toite ja anti kdrvale piima, leiba, véid, sinki, harva ka teed voi kohvi.
Talvel s66di hommikueinet varem ja suvel dhtust hiljem ning kuna to6pdevad olid pikad, siis
vahepeal olid kerged ooted. Pollutédde ajal oli peale keskhommikut 1 tund ja peale Idunat 2-
tunnine puhkus ja siis tehti ka vaike uinak. Stigisepoole keedeti hommikusoogiks ka suppi (nt
kapsasupp, klimbisupp jne) vdi kartuleid kastmega. Ohtuks s66di suppi v8i putru (nt tangu-, tatra-
vOi kartuliputru), aga Tartumaal ei olnud 1930. aastate I6pus enam kindlaid pudrupdevi nagu
naiteks L3dne-Eestis. Leib ei puudunud Uheltki s66maajalt. Toiduvalmistamise tooraine oli

hooajaline: kevadest siigiseni domineerisid piimatoidud, talvisel ajal lihatoidud ja aedviljad.?

LOODUSANNID TOIDULAUAL

Tartumaa talurahvas soi 1800. aastatest 1930. aastateni lisaks omakasvatatud toidule ka
mitmesuguseid loodusande (taimed, marjad, seened), mis mitmekesistasid mingil maaral kasinat

vOi Uhekilgset toidusedelit, aga nende roll igapaevases toidus oli siiski marginaalne, vélja arvatud

22 EKLA F 200, EKS stip. ar. m 14:1 (Aksi khk) [EKLA EKS stip.ar. = siin ja edaspidi Eesti kultuuriloolise arhiivi (Eesti
Kirjandusmuuseumis) Eesti Kirjanduse Seltsi ajalootoimkonna stipendiaatide aruanded].

23 ERM KV 33, 1191 [ERM KV = siin ja edaspidi Eesti Rahva Muuseumi korrespondentide arhiiv].

24 ERM KV 33, 1314-1315.

25 A, Rammul, M. Kask. Tartumaa tervishoiuline kirjeldus, Ik 106.



suure toidunappuse aegadel. Erandiks ehk soolaseened, sest metsamarjadel oli suurem tahtsus

lisateenistuse, mitte niivord oma pere toiduna.

Looduslikud toidutaimed

Uks peamisi looduses kasvavaid taimi, mida korjati, oli pdldohakas. Lisaks sellele tarvitati
ndgeseid, hapuoblikaid, naati, sénajalgu, lepa- ja kasemahka jpm?®. Juuli Kangur (snd 1881)
Kambja kihelkonnast on 1933. aastal meenutanud, et ohakasupp oli vanemal ajal néljatoit. Selleks
ohakad ,pitsitati |4bi” keevas vees ja |digati siis peeneks nagu kapsad.?’” Rdngu kihelkonnas
maletas Leena Susi (snd 1846), et kupatatud ohakad pandi patta vette, raputati jahu ja kallati
natuke piima peale ning sellist suppi s66di rabandaalutse leivaga (aganaleivaga).?® Rannu
kihelkonnas oli ohakasupile lisatud tange ja rasva ning ehkki need maitsenud hautatult nagu
kapsad, siis sellise supi s6omist siiski habeneti.?® Vana taluperemees Mihlel Tietz (snd 1837)
Kambja kihelkonnast teadis, et 1840. aastate toidupuuduse ajal s66di naadisuppi ja needki olid
kdik dra korjatud, samuti korjati toiduks erinevaid taimejuuri.?® Talulapsed olid vaatamata
rasketele oludele leidlikud ja otsisid puudulikule toidule lisa loodusest. Baltisakslasest arst dr
Bertram3! on oma lapsepdlvemilestustes Torma kirikumdisast kirjeldanud, kuidas eesti lapsed
kevadest siigiseni otsisid tdnapaeva mdistes vitamiinirikkaid loodusande nagu ,kevadist Orna
orasheina, parnadisi, metsmarju”.3? Taluperenaine Kadri Leesik (snd 1871) Rdngu kihelkonnast

on delnud, et , kasemahl ja lepamihk33 (,mai“) on karjalaste maiusroog.“3*

1930. aastatel kirjeldatud kevadel noortest nogestest tehtud suppi, mis ei olnud enam néljaaja

toit. Juuli Kangur (snd 1881) Kambja kihelkonnast on kdnelenud, et selleks tuleb négesed pesta,

26 pghjalikku Glevaadet Eestis ajalooliselt s66dud toidutaimedest vt Raivo Kalle, Renata S6ukand. Eesti looduslikud
toidutaimed. Tallinn: Varrak, 2013.

27 ERM EA 19, 403—-404.

28 ERM EA 2, 459, 467.

29 ERM EA 24, 113.

30 EKLA F 199, A.AS. stip ar. 31.

31 Kodanikunimega Georg Julius von Schultz (1808-1875).

32 viidatud H. Kurrik. Meie rahvustoitude hinnang balti kirjanduses ja nende t&eline vaartus. — Eesti Kirjandus, 4,
1940, Ik 8.

33 Kuna sel ajal said lapsed maiustusi vaga harva, siis otsiti suuparast magusat ka loodusest. Lepa koorealune kiht ehk
mahk annab narides suus magusa maitse. Lepakoor |0igati kevadel noaga oksalt voi tlivelt ja maiustati siis sellega
(Urmas Kokasaar. Lepalt on toidulisagi saadud. Eesti Loodus, 2004, 2).

34 ERM EA 2, 477.



kallata neile korraks keev vesi peale, siis kurnata ja hakkida ndgesed peeneks. Tiikeldatud
nogeseid keedetakse pajas koos tangude ja singikondiga. Supile pannakse enne s66mist peale
kas piima vdi koort.>® Meeleolukas malupilt ndgesesupi valmistamisest parineb Kodaverest
luuletaja Anna Haava (snd 1864) lapsepdlvest. Tema vanemad olid jdukamal jarjel ja Laanekivi
talus leidus ka Lyda Pancki eeskdtt linnakodanlusele mdeldud ,Kasulinne kogi ja
majapiddamisseraamat” (1864), mida ta vdikese tlidrukuna huviga uuris, soovides sealt katsetada
mdne toidu valmistamist, mida neil peres ei tehtud. Uhel pieval leidis ta raamatut sirvides
nogesesupi, mida nais kerge teha olevat, kuna ndgeseid kasvas imbruses kiillalt ja suitsusinki ja

muid retseptis loetletud aineid sai emalt paluda.

Nii asus Mann kohe tééle: Idks korjas kbigepealt nbgeseid. Tagatare liivaaugu kérval, aianurgas
leidis ta need kdige rohelisemad ja lopsakamad. (...) N6gese I6hn tundus kiill nagu veidi kange. Ja
suppi segades ja korraks ka maitstes hakkas tal kiill nagu kahtlus, et kas see uus toit ka hdsti
Onnestub! (...) Aga kui see siis kiillalt keenud ja I6puks ka veel hapukoorega maitsestatud oli, nii
nagu Lyda Panck 6petas, ning Mann teda maitses — i(ihe ja veel teise lusikatdie vottis — seisis ta
noutult, peaaegu kohkununa! Sest see leem I6hnas ja maitses ju kange ja vidnge — nagu
nogesesulp! Jah, nagu hautatud ndgesed eile kéda ukse ees toobris Kirjaku, Maariku ja kdigi
nende teiste jaoks...

Onnetult luges ta veelkord Pancki raamatut ja leidis, et oli tdhelepanuta jatnud, et vaja on noori
nogeseid, mida tuleb enne supisse panemist ka kupatada. Nii ei jddanud muud Ule, kui tidrukuke

valas luhtunud supi kdige selle rammuga liivaaugu nogestikku maha ega julgenud emale

raakida.3®

Seened

Kui mujal Eestis suhtuti seente s6dmisse ettevaatlikult ja s66davaks peeti ainult neid seeni,
millest ,piima valja tuleb”, siis Kagu-Eestis, sh Peipsiveeres ja Lduna-Tartumaal on seeni toiduks
tarvitatud rohkem kui mujal. Peipsi dares tarvitasid seeni rohkem ja mitmekesisemalt vene pered,
kuna vanausulistel olid seened oluliseks paastutoiduks. Ulatuslikumalt levis seente s66mine 20.

sajandil seoses toiduvalmistamisoskuste ja toitumisalaste teadmiste levikuga.?” Seeni peeti liha

35 ERM EA 19, 403-404.
36 A, Haava. Malestusi Laanekivi Manni lapsep&lvest. Tartu: llImamaa, 2006, |k 408—409.
37 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 34.



ja kala aseaineks, soolaseeni nimetati ka ,,seenesilguks”. Eesti taluperedes kasutati peamiselt
soolatud seeni, millest valmistati pirukat, aga mida lisati ka suppidele ja putrudele maitse

andmiseks.38

Mait Metsanurk (snd 1879) on meenutanud, et augusti IGpus ja septembri esimeses pooles oli
seente korjamine Uheks tema meelisajaviiteks ja neid kasvas kiilluses ning dige mitmesuguseid
nii karjamaal kui heinamaa aartes. Ta maletas, et tuttavad olid talle sellised s66gikolbulikud
seened nagu ,ridaseened, lepikseened, kaasikseened, haavikseened, suusikseened, voiseened,
kannuseened, lambatatikad ja Ghte liiki puravikud”. Alles hiljem kuulis ta, et neil seeneliikidel olid
mujal hoopis teised nimetused. Lapsepdlvekodus Saare talus Aksi kihelkonnas osati seeni histi
valmistada.

Panni peal kartulitega praetult olid nad mulle ja teistelegi siigiseti maiusroaks. Nad maitsesid

mulle seda paremini, et olin ise nende korjamisel vaeva néinud. Ja selle té6 juures ma vaeva ei
pélanud.3®

Mari Paade (snd 1865) lapsepdlves olid Tamsa kiila imbruses Noo kihelkonnas suured metsad,
kus kulluses seeni ja marju. Kevadeti korjati mirkleid (uunisa) ja kogritsaid (uu-udara). Neid
kupatati ja s66di praetult. Teati, et ilma kupatamata v6is mirgituse saada. Seeni korjati nii oma
tarbeks, sakstele muimiseks kui suvitajatele. Samuti mainib ta puravike korjamist. Kukeseened
olid tema hinnangul séddndse vindse seene. Lisaks korjati timpnarmikuid ehk édrjéimokki, mis pealt
valged, aga alt nagu keedetud harja mokk. Need olid head seened, aga neid leidus harva. Sigisel
korjati mitmesuguseid riisikaid, mida nimetati kdiki piimédseene. Puhastatud seened kupatati, siis
ndrutati ja pandi hdredast riidest kotti ja tsteti raskuseks kivi peale. Uled6 lasti vajutuse all olla,
siis raputati labi ja pandi Gsna rohke soolaga tlinni ning vajutis raskuseks peale. Soolaseened
(métsasika liha) seisid nii kasvdi jargmise suveni. Enne toiduvalmistamist leotati seentest liigne

sool kiilmas vees valja.*

Vonnu, Kambja ja Kodavere kihelkondadest on 1930. aastatel peamiste s66giseentena nimetatud

jargmisi seeni: kevadel uunisad (miurklid), suvel kikkaseened, porovekid, aga ka lepaseened,

38 £, Bardone jt. 101 Eesti toitu ja toiduainet, Ik 158.
33 M. Metsanurk. Mélestused, |k 167-168.
40 ERM EA 117, 487-492.



kuuseseened, haavaseened, koéivuseened, vahelikud, kdokannused, lambatatid. Tol ajal oli
levinuim seentest tehtud roog mitmes Tartumaa kihelkonnas kastus (kaste), milleks seened raiuti
vOi hakiti peeneks ja praeti pannil rasva, sibulate ja koorekastmega ning s66di siis keedukartulite
vdi leivaga.*! Endiselt tarvitati seeni peamiselt soolatult, seente marineerimine oli 1930. aastatel

peaaegu tundmata.*?

Metsamarjad

Ehkki metsamarju leidus pea koikjal Eestis suvest sligiseni, jdid need talurahva toidus kuni 20.
sajandi alguseni Gsna vahetahtsaks toidulisaks, mida s66di peamiselt hooajal ja peeti laste-naiste
toiduks. Samas pakkus marjade korjamine taluinimestele mdéningast lisasissetulekut, sest neid
miitidi moisatele, aga ka linnaturul. Marjakorjamist piiras nende valmimise aeg, mis langes kokku
oluliste pdllutéddega, aga ka metsamajandamise seadustest tulenevad piirangud nii Liivimaa
kubermangus kui Eesti Vabariigis. Samuti oli marjade kasutus toidulisana napp seetsttu, et
talupoegadel oli 19. sajandil suhkrut véimalik osta vaga vdhe ja hoidiste valmistamise oskused
hakkasid levima alles 20. sajandi alguses seoses keedukursustel ja kodumajanduskoolides
omandatud haridusega. Alles 20. sajandi algupoole hakati taludes valmistama magustoite, milles
kasutati metsamarju: jéhvika- ja mustikakissell, roosamanna, pohlamoos jm*3). Mari Paade (snd

1865) Tamsa kiilast maletas oma noorusest, et metsamarju s66di varskelt:

Maasikaid ja mustikaid s66di r66sa piimaga. Puhastatud maasikad pandi anumasse, perenaine
kallas peale head r6dska piima. Iga s66ja vottis marjanéust lusikaga ja séi. Maasikad I6hnasid
isudratavalt. Kui piimasse segatud pisut suhkrut voi tilgake mett, oli see lausa maiusroog. Ka
mustikaid s66di ré8sa piimaga, need siiski nii suupdrased polnud kui maasikad .**

Kambja kihelkonna vanemad taluperenaised on 1933. aastal tagasivaates meenutanud, et
suhkrut tarvitati vahe ja marjade hoidistamist nende nooruses ei tuntud. Siiski tehti palukasahvti.

Mustikatest ja tikerberidest keedeti magusat suppi, moni maletas ka sOstrakisselli valmistamist

(EA 19: 421). Kuremarju ehk johvikaid on talurahvas kasutatud viina varvimiseks, mida naised joid

41 ERM EA 18, 594; ERM EA 19, 421; ERM KV 33, 107.

42 A, Rammul. M. Kask. Tartumaa tervishoiuline kirjeldus, Ik 104.

43E. Bardone. Meenutusi metsamarjadest: tahtsusetust toidulisast magusa nostalgiani. Eesti Rahva Muuseumi
aastaraamat, 59, 2016, |k 17-41.

44 EA 117, 494-495.
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paastumaarjapdeval, samuti on johvikaid lisatud kapsastele hapnemise kiirendamiseks. Ehkki
Tartumaal on mitmed suured jéhvikasood, siis 19. sajandi I6pukiimnendite malestustes jéhvikate
korjamist millegiparast ei meenutata. 1920. aastatest on Kodavere kihelkonda kirjeldatud kui
metsaandide rohket: ,metsamarju ja seeni leidub Ule kihelkonna, eriti rikkalikult Kokora ja N6va
Umbruse metsades, kust nimelt kuremarju, pohli ja mustikaid ka Tartu tuuakse. Sois kasvab ka
murakaid ja pdldude ddres kasuvabarnaid.“4> 1930. aastatel I6pus on metsamarju siiski peetud
Tartumaa elanikele oluliseks tuluallikaks ja mainitud, et suur osa neist midakse Tartu turul,

kuremarju aga eksporditakse vilismaalegi.*®

TOIDUD TERAVILJADEST JA KANEPISEEMNETEST

Teraviljast valmistatud road ja joogid olid talurahva toidulaual kesksel kohal kuni 20. sajandi
alguseni. Olulisemad neist olid erinevad pudrud, kaerakile ja kama, hapendatud rukkileib. Ehkki

kanep ei ole teravili, tarvitati seda Louna-Eestis toiduks siiski Gsna mitmel moel.

Teraroad ja jahupudrud olid toidud, mis veel kuni 20. sajandi alguseni asendasid leiba ja nende
kdrvale leiba ei s6odud.*” Vanimaid teraviljatoite Eestis on uhmris kestadest lahtitambitud
odrateradest koos ubade ja hernestega keedetud paks (tera)roog, mida Tartumaal nimetati ka
ruug ja mida Lduna-Eestis tehti veel 20. sajandi alguseni. Uhmriterade pehmeks hautamine vdis
votta 4-5 tundi.*® Mari llm (snd 1860) Unikilast Rannu kihelkonnast meenutas oma noorusest

Usna kehva terarooga:

Taren ahjusuu iin olli tuhkhaud, sddl tuli palli. Ravvast kongu otsan olli séitsmdpangeline pada,
sddl keedeti stiiik. Tollest paatdivvest jakku néddlis ajass tervele perele siivd. Ega kruupe sis es
ole, uhmren surevegi kesvil skle sdlldst maha, noid iteldi terd. Toda suppi siilidi vahel kiilmald,
vahel vdhdmbd paaga lammitedi. Sédl es ole mitte rasvariiiimigi sehen. Siid ja tii tidd!#

45 J. Rumma jt. Tartumaa: maateadusline, majandusline ja ajalooline kirjeldus, lk 187.
46 A, Rammul. M. Kask. Tartumaa tervishoiuline kirjeldus, Ik 104.

47 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 173.

48 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 135; 147.

49 H. Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, Ik 106.
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Kambja kihelkonna eakamad elanikud pidasid rasvaga keedetud terarooga , kdvaks s66giks” ehk
toitvaks eineks. Ka sealkandis keedeti seda korraga valmis suured pajatdied ja soojendati siis

vihehaaval vastavalt soomisele.>®

Puder oli 19. sajandil paks ja tihke toit, mida erinevalt tdnapdevasest pudrust sai kamakana
peostki stilia. Tihkemaid jahuputrusid keedeti rasvaga, vedelamaid vee ja piimaga. Mari Paade
(snd 1865) N&o kihelkonnast maletab pdlist pudrutegemise ja -s66mise viisi, milleks oli
,kdpapuder”. Selle keetmiseks pandi patta vett ja siis rohkesti rasva. ,Rasva piab meheste
olema.” Kui rasv oli sulanud, raputati pihuga odrajahu peale, kaeti kaanega ja lasti norgal tulel
haududa. Mo&ne aja parast segati hoolega, et puder saaks hasti kobe. Kdapapudruks nimetati
seetdttu, et seda s6ddigi peost.”! Vénnu kihelkonnast kirjeldati, et , kdpapudru” oli odrajahust
kuiv puder, kuhu 8igati sisse pekiraasukesi ja seda s6ddi talveajal, kui piima ei olnud.>> Mari
Paade pidas paremaks toiduks paksu suurmaputru, mida hautati pekitiikkide ehk végevd lihaga.
Sellist putru keedeti talvel plihapdevahommikuti ja s66di niisama, kuna oli rammus ja hea.
PlUhapaeviti keedeti Noo kihelkonnas ka maitsvat tatratanguputru, millele pandi void silma ja kui
see oli sulanud, siis veel paksu haput koort ka peale.>3 Putrusid valmistati 19. sajandil Gldiselt kas
laupdevaks voOi plihapdevaks, samuti kilalistele pakkumiseks ja talguteks. Tangupuder sai
tavalisemaks toiduks siis, kui tange hakati veskil jahvatama. Enne seda hd6ruti tange kasikivil, mis
oli raske t606 ja kus ldks ka osa viljast kaotsi. Veskil jahvatatud jahutoidud olid odavamad ja
argisemad. 1920.-1930. aastatest hakati juba rohkem tarvitama veskikruupe ja valmistama

sellest putru.>*

Kort> (Tartumaal vetel puder) oli poolpaks jahusupp, mida 19. sajandi I8puni tehti peamiselt
odrajahust vee vdi piimaga.”® Mari Paade (snd 1865) on meenutanud, et ,vetel jahu puder”

keedeti talu té6perele tavaliselt argipdeva dhtusddgiks, ,sudamekinnituseks” oli rdim ja leib.>’

50 EA 19, 373-374.

S1ERM EA 117, 417-420.

52KV 33, 54.

S3EA 117, 421-423.

54 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 146—-147.

55 Kordi sdna peetakse laenuks alamsaksa keelest (Gorte = oder).
56 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 174.

S7ERM EA 117, 334.
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Elsa Kuusik (snd 1853) Kodavere kihelkonnast maletas, et korti tehti odra- véi rukkijahust ja segati

kanepipiima sisse.>®

Kaerakile

Hapendatud kaerajahutummist keedetud kilet (Tartumaal ka kiisla, kiisel, kisla) peeti Tartumaal
poliseks toiduks ja seda valmistati taludes ka 20. sajandi alguses. Kile tarvis oli kaerajahu
jahvatatud koos keedega. Mari Paade (snd 1865) Tamsa kiilast N6o kihelkonnast pidas kilet
vanemate inimeste maiusroaks. Kile valmistamiseks voeti vdike pangeline tlinnike, sinna kallati
soe vesi, mis segati vahese leivajuuretisega ning siis lisati kaerajahu, et sai lisna paks segu.
Seejarel riputati peale veidi kaerajahu ja kaeti nGu kaanega ning tGsteti sooja kohta hapnema.
Kui kile oli paras hapu (tavaliselt jargmisel pdeval), siis pigistati s6klad vélja ja kile lasti labi sGela
patta. Kui oli vaga hapu, siis kallati vett lisaks. Kilet pidi pajas kuumutades vahetpidamata
poorisega liigutama, et pohja ei kdrbeks. ,,Kui kile digede keenu ei ole, sis ku anuma sisse tOstat,
sis 1adb nahk lahki, tuleb vesi naha vahele. Aga kile peab kiima niikava kui nakap mulle aama. Siss
om kile valmis. Kui dste keenu om, siss om paks, ei lahke 3ra.“>° Keemisel maitsestati kilet soolaga

ja kui oli vaga hapu, siis pandi ka veidi suhkrut, moni perenaine lisas ka rasva voi void.

Kaerakilet s60di nii soojalt voisilmaga kui ka kiilmalt, mdnikord soojendati kile ka uuesti Ules,
lisades veidi vett ja piima.®° Tartumaa mélestustes on soojale kiislale pandud vdid vai tikike rasva
Ltsompu” (silmaks) ja kiisla kdrvale joodud alati rddska piima.®? Kilet valmistati tavaliselt
nadalavahetustel, ménikord ka talgutoiduks.®? Siiski pole k&ik kilet armastanud. Kodaverest parit
kirjanik Anna Haava (snd 1864) on oma malestusteraamatus kirjeldanud, et talle lapsepdlves

kiisel sugugi ei maitsenud:

Mann® on karjas ja ema toob talle kiislit siiiia. — Ema vétab korvilt katte: ,, Téin sulle kiislit, voi
silmas. Ta on veel iisna kuum, ajab sul ihu soojaks. Ja piimakruus siin. Vota see kohe kdtte.” (...)
Uksi jéénud oma I8unaga, puhkeb Mann valusalt nutma! Kdike toite ta s66b, ei pdlga isegi

58 ERM KV 33, 1325.

59 ERM EA 117, 412-413.

80 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 211-212.
61 ERM EA 18, 587; EA 24, 499; KV 33, 52-53.

62 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 212.

63 Laanekivi Mann on malestusteraamatus autori alter ego.
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hapukapsasuppi, mida paljud lapsed ei tahtvat. Isegi rasvast liha, kui see véiga rasvane ei ole, voib
ta ju sidia... Ainult kaerakiislit ei taha — ei saa tahta: kiisel on nii libe ja pehme — ei taha suust alla
minna! Ja kodus ema ei sunnigi nii viga et, Mann, sé6 aga kiislit! Ja niiiid, kus karjas olla nii méirg
ja udune — toob ema suure kiislikausi!®*

Kaerakama

Kama (vanas kirjaviisis kamma, kammajaho) on kirja pandud 18. sajandi IGpus kui Tartumaa sona
ja see tihistas keedetud kaertest jahu.®> 19. sajandi esimeses pooles oli Eestis levinud kahte sorti
kamajahu valmistamine — mitmest tera- ja kaunviljast segakama tehti Mulgimaal, Tartumaal
valmistati kamajahu ainult kaertest.®® Kaera kilvipinna protsent oli veel 1923. aastal kdige
suurem Vortsjarvest ida pool ja Peipsi-ddrsetes kihelkondades.®’” Vanema, kaerakama
valmistamise kohta on teateid vdga napilt. Uldiselt on teada, et kaeraterad keedeti koos keedega
pehmeks ja kuivatati siis ahjus ja jahvatati; kaerakama segati s66miseks veega korditaoliseks
toiduks.®® Ann Plaks (snd 1868) Ibaste kiilast Vdnnu kihelkonnast miletab oma lapsepdlvest, et

kaerakamast keedeti paksu putru, mis maitsenud viga hea.%°

1860. aastatest hakkasid mulgid ostma Tartumaale talusid ning sellega seoses levis ka Mulgi kama
ehk segakama valmistamine.”® Siiski jatsid Tartumaa perenaised kaera alati kama koostisse,
samas kui Mulgi kamas ei pruukinud seda olla. Elsa Kuusik (snd 1853) Kodavere kihelkonnast on
meenutanud, et kama valmistamiseks keedeti kaerad ja herned pajas ning kuivatati siis ara ja
jahvatati veskil peeneks ning sdeluti labi.”* Juuli Kangur (snd 1881) Kambja kihelkonnast kirjeldas
1933. aastal, et kamaks voetakse kaeru, otri, rukkeid, nisu, herneid ja ube, aga , hadks kamaks
hinnatakse seda, kus on palju kaeru”. Viimast vOetakse sama palju kui koiki teisi kamavilju kokku.
Kamaks tehtav vili kdigepealt keedeti soolases vees, tahendati siis valjas paikese kdes ja kuivatati

ahjupdrandal ning viidi veskile jahvatada. Korraga tehtud terve suve kama valmis.”> Helmi Méelo

64 A. Haava. Maélestusi Laanekivi Manni lapsepdlvest. Tartu: lImamaa, 2006, lk 393.
65 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, 165.

66 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, 157.

67 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, 272.

68 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, 158.

63 H, Keem Tartu murde tekstid, 303.

70 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, 159.

7LERM KV 33, 1327.

72 ERM EA 19, 410.
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(snd 1898) mailetas, et tema lapsepdlvekodus Morjentsi talus Rongu kihelkonnas kasutati
rehetare ahju kevadeti kamajahu kui suvise toidu valmistamiseks. Tema ema tegi kamajahu rukki-
, herne- ja oateradest, mis hautati vihese veega suures pajas poolpehmeks ja kuvatati seejarel

laialilaotatud linadel, misjarel laksid terad ahju kuivamisele:

Selleks kéeti reheahi, eriti ahjupdrand parajalt kuumaks, puhastati hoolega siitest ja tuhast
puhtaks ja pilluti terad sisse. Terasid segati erilise puuroobiga, et need paremini kuivaksid. Minust
sai mitmel suvel kamaterade segaja ja vdljavotja, milleks pidin ahju ronima. (...) Kamavoore
kuivatati Morjentsil mitu ahjutdit. Mu ema peeti heaks kamameistriks. Seda jahu ta jagas suure
réémuga nendele, kellel endal polnud ja vahetas nendega, kes seda tiilikat t66d ise ei tahtnud
teha. Mina aga kamapudru ei sé6nud.”?

Kama oli suvine toit. Juuli Kangur (snd 1881) Kambja kihelkonnast meenutas, et heinaajal voeti
kamajahu kotiga lihes ja tehtud sellest pdllul kamakorti. Samuti viidud vanemal ajal heinalistele
td6 ajal pdllule kamakakke, mida tehti hapupiimaga ja ménikord lisati ka rédska koort.”* Kodavere
kihelkonnast on 1930. aastatel kirjeldatud hapupiima s66mist kamajahuga, mida peeti eraldi
s606giks.”> Jaan Moodis (snd 1877) Vdnnu kihelkonnast kirjeldas hapupiimaga segatud kamakordi
s60mist, kuhu voidi lisada ka hapukoort ja maitseks soola. Tema vanaisa teinud aga , tolokat” ehk
rodsa piimaga vedelat kamakorti. Samas nendib ta 1937. aastal, et ,,niitid on kiill kamajahu saada
linnast ja maalt poodidest’®, aga seda tarvitatakse harva”.”” Ka mitmetest teistest 1930. aastate
teadetest ilmneb, et kamajahu valmistamine ja kamatoitude s66mine oli Tartumaa taludes

selleks ajaks haabunud.

Hapendatud rukkileib

Labi 19. sajandi oli hapendatud rukkileib talurahva (ks pdhitoite, ehkki seda ei s66dud mitte iga
toidukorraga — naiteks pudru voi kaunviljatoitude juurde leiba ei vBetud, kuna neid peeti isegi

rammusateks. Leiba kulus palju, sest talupere koos t6operega oli suur. Leiba tuli pdeva kuni

73 H. Maelo. Talutidruk. Méalestused, Ik 66.

74EA 19, 411.

7> EA 18, 597.

76 1920.—1930. aastatel toodeti kamajahu juba ka vabrikutes ja seda oli vdimalik osta. (A. Moora. Eesti talurahva
vanem toit. | osa, |k 160).

77KV 33, 60.
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mitme nadala jagu kaasa panna madisateolistele, vooriskaijatele, koolilastele.”® Sulase leivanorm
R&ngu kihelkonnas oli sajandi Idpus umbes 1 kg leiba p3evas.”® Kodavere kihelkonnast on teada,
et sulane s66nud keskmiselt 2 patsi 2-kilost leiba nidalas.?° Leiba kiipsetati alati korraga suurem
hulk tagavaraks. Kodavere kihelkonnast meenutati, et ,,vanasti tehti leiba siis, kui 14 leiba oli veel
ees”.®1 19, sajandi keskpaiku tehti tavaliselt 1-2 tegu leiba igal niddalal, kiipsetades olenevalt ahju
suurusest korraga 8—15 suurt leiba.®? 19. sajandi leivad olid kdikjal Eestis immargused, suured ja
rasked (olenevalt pere suurusest ca. 5-12 kg). Sajandi |Gpus tehti juba vaiksemaid leibu. Pikliku
kujuga leivapatse, mis mahtusid paremini uut tllpi vdiksematesse leivaahjudesse hakati
valmistama 19. sajandi 18pus.®3 Veel 1930. aastatel kaalus taluleib 2-4 kg.®* 1920. aastatel
kiipsetati Eesti taludes, ca. 10 inimesega peres leiba kord nadalas, laupéeviti tehti sepikut ja

jdukamates taludes ka nisupuilist saia.?>

19. sajandil maaveskites sageli rukkijahu ei sdelutud ja taludes tehti sdelumata jahust leiba voi
sbeluti parema leiva saamiseks kodus ise jahu 13bi.8 Argise leiva tainast hapendati lile Eesti
uldiselt 66pdev — leivakiipsetamisele eelneval pdeval pani perenaine leivateoks vajaliku hulga
leiget vett méhesse (leivakiinasse, 19. saj 16pul leivaastjasse), millesse oli Tartumaal jaetud
leivajuur (juuretusemunak) ning segas sinna pool leivajahust. Jargmisel pdeval kastis Louna-Eesti
perenaine teise poole jahu kohetuse sisse ja sdtkus sellest taigna.®” Rannu kihelkonnast raagiti,
et kui paremat leiba taheti, siis segati kartulipudru taigna hulka.® Leib kiipses vanemal ajal ahjus
vahemalt 2 tundi. Valmis leibadel lasti laual jahtuda ja viidi need siis kas aita véi 19. sajandi I0pus

sahvrisse hoiule.®?

78 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 161.
79 ERM KV 33: 1411.

80 ERM KV 33: 1209.

81 ERM KV 33: 1329.

82 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 163.
83 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 175.
84 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 163.
85 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, 1k 171.
8 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, Ik 153.
87 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 153.
88 ERM EA 24, 116.

8 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 180.
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Mari Paade (snd 1865) kais lapsena vaatamas, kuidas naabertalu vanaperenaine leiba tegi:

Ennembitsest leivateost mohke jédetu juuretusemunak pisteti katski. Leevd juuress valeti kaits
pangi leiget vett ja riia jahu puistati nii paillu, et serdnde pakslik sobin sai. Suula ja kiiiimnit ka
panti. Sis seeti méla vaid p6drissega kobik diste segi, raputeti éd korrake jahu pddle, sis kaas pddile.
Juuretusega leib Idits ruttu apnema. Ku leevd juur parass apu olli, tulli méhke viil meheste jahu
panna ja kastma nakata.

Leivataigna sotkumine oli suur t66. Lopuks siluti tainas pealt dra ja kaeti riidega kinni ning jaeti
veel kerkima. Ahjus stidati tuli, kui leivatainas parasjagu kerkinud oli. Kui vana leib oli otsakorral,
siis klipsetati ahjusuul vdikesed patsikesed, mis said kiiresti valmis, et téoperele pakkuda. Leivad
vormiti labida peal patsiks ja pisteti siis ahju. Mari Paade maletas, et reheahju mahtus umbes
kaheksa suurt patsi. Naaberperes kiipsetati kaks tegu jarjest, sest perenaine kurtnud, et ,,pehmet

leiba aava nigu takku kaalast alla!“.°

Tartumaal hakati 19. sajandi IGpukiimnenditel (m&nedes taludes varem) moisa eeskujul
valmistama ka rukkiptilist magushaput peenleiba, mida NG&o kihelkonnas nimetati
kolmep3evaleivaks (taigna hapnemine kestis kolm p3eva).®! Sangaste kihelkonnast kirjeldati, et
magushapu ja peenleiva taignasse , pandas iks kiiimnit mannu“, see oli kbhurohuks ja seisnud ka
kauem vérske.®? Tartumaal on 1920. aastatel tehtud rukkipuiilist peenleiba piihadeks, pulma- ja

matusetoiduks, 1930. aastatest olid plihade- ja peolaual juba pigem nisupulist kiipsetised.

Leivataignast tehti ka kdrutatud leibu ehk tanapdeva moistes tdidetud leibu voi suuri tdidisega
pirukaid. Korutus ehk taidis voidi teha kanepitembist, keedulihast, soolaseentest, hautatud
porgandist, aga ka varsketest kiiskadest. Mida 6hem tainas ja paksem taidis, seda maitsvamaks
kordleiba peeti. Jaan Moodis (snd 1877) Vénnu kihelkonnast on meenutanud, et lastele tehti

leivataignast ka kukleid, mille sisse pandi terve muna ja nimetati ,,munapats”.3

%0 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, Ik 75-76.
°1ERM EA 117, 376.

92 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, Ik 159.
%3 ERM KV 33, 96.
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Karask ja nisuleib

19. sajandil oli hapendamata odraleiva nimetuseks Tartumaal odraleib, kokerg voi karask. 20.
sajandil saab karask odraleiva v6i jamedast nisujahust leiva Uldisemaks nimetuseks. Seda
valmistati 19. sajandil kas vee, vdipiima (peti) vGi hapupiimaga, monikord kergitati ka
leivajuuretisega. 1920. aastatest hakati karaskitaignale lisama ka soodat.®* Mari Paade (snd 1865)
meenutab, et kdige parem karask sai petipiimaga ja see kerkis ka ilma parmi voi soodata.
Karaskitainas pidi olema paks, et oli paras dhukeseks litsuda ja moni vajutas ndpuotstega
kassikapajaljed ka sisse — ,,sis ta kiidsas dste krébedass”. Karaskit pidas ta maiusroaks, ,toda vdis
siivwvd ommugust ddaguni, ega villand es saa.” Moni perenaine (itles, et ,karask on talu kadu,
puder talu kasu“, sest karaskit s66di palju rohkem kui putru ja et siis jai pere vaeseks. Kui kartulit
oli juba rohkem, siis tehti riivitud kartulist odrajahuga riivikaraskit ja kellel oli véimalik, pani
karaskitaignale ka vdid ja hapukoort sisse.®> Helmi M&elo (snd 1898) on meenutanud, et tema
lapsepdlves oli odrakarask laupdevaseks maiuseks ja hiljem, kui juba nisu kasvatati, siis valmistati
ka nisukaraskit, millele stigiseti riiviti sisse kartulit. ,,See oli nii hea, et keele viis alla, eriti kui emal
oli vdid peale mairida.“°® Metskiilas Rannu kihelkonnas on karaskitaignasse segatud ka sulatatud
kamararasva.”’ Rannust on deldud, et karask oli vanemal ajal plihapidevane leib.%® Samuti voidi

karaskit valmistada supivedeliku vdi seaverega.

Mari Paade on meenutanud, et neil paevil, kui ahju ei kbetud, tehti paapdhjakaraskit —
karaskitaigen 166di kate vahel lapikuks ja pandi Ohukeselt pajapdhjale orna tule kohale
kiipsema.®® Juuli Puusepp (snd 1857) Voore kilast Tartu-Maarja kihelkonnast meenutas aga
naljahdada oma lapsepdlves, kui nad kaisid pere teiste lastega kaera ja odra koristamise ajal mdisa
pollul réugu all viljapaid korjamas. Ema kuivatas need siis kodus ara ja saatis lapsed kivilaudile

(kasikiviga) jahvatama ja kiipsetas parast saadud jahust neile pajapdhjas karaskit ja patsi.%

% A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 107-108.
9 H. Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, |k 76.

% H. Maelo. TalutUtar. M3lestused, Ik 57-58.

97 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 110.

%8 ERM EA 24, 116.

%9 ERM EA 117, 386.

100 4, Keem Tartu murde tekstid, Ik 96—-97.
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Ollepidrmiga (L&una-Eesti keeles sepp) kergitatud taignast valmistatud leibu tehti 19. sajandil seal
taludes, kus tehti dlut'®?, vabrikuparmi hakati taludes tarvitama 20. sajandi algusest.'% Tartumaal
oli nisuleiva nimetuseks sepik, nisuleib, mdnel pool ka vatsk.1® See oli 19. sajandil eeskatt
plUhadetoit, samuti klpsetati nisuleiba pulmadeks ja katsikuteks. Pulmadeks tehti jamedat
nisuleiba, alles sajandi I6pus hakati saia kiipsetama.'%4 1930. aastate kohta on Rannu, Rdngu ja
Kodavere kihelkondadest 6eldud, et endiselt stiiakse kdige enam hapendatud jamedast jahust
rukkileiba, aga kilipsetatakse ka rukkiplilist magushaput leiba koomnetega, saia ja karaskit

kipsetatakse harvem.1%

Kanepitoidud

Kanepikasvatus ja kanepitoidud on omased just Lduna-Eestile, kuna selleks olid siin nii sobiv
mullastik kui ilmastik. Kanepitoitudest levinuim oli paks pudrutaoline vdie, mida Tartumaal
nimetati valdavalt temp, jurss, aga ka ténts. Kanepitembi tegemiseks kasutati eelnevalt
pruunistatud seemneid, sest neid oli kergem purustada, samuti mekkisid rostitud seemned
paremini. Seemneid tambiti uhmris, kuni segu muutus &liseks, maitseks lisati soola ja sageli
sibulat. 19. sajandi Il poolest lisati ka keedetud kartuleid, samuti rasvaineid (rasv, v6i, hapukoor).
Kanepitempi soodi sageli leiva voi kartuliga, seda oli hea ka toidumoonaks kaasa votta. Elsa Kuusik
(snd 1853) Kodavere kihelkonnast meenutas, et kanepiseemnetest valmistati pitskat:
kuumutatud kanepiseemned tambiti uhmris peeneks, lisati juurde piima voi koort, veeretati

munakujulised kakid ja kuumutati ahjus. Pitskat s66di leiva kérvale ja kiipsekartulitega.1%

Tartumaal valmistati piima asenduseks ka kanepipiima. Mari llm (snd 1860) Rannu kihelkonnast
maletas, et igas talus kasvatati kanepit ja kanepipiima lisamine tegi toidud vaeliseks ehk andis

rammusust juurde: ,Kui kilet tetti, sis keedeti sditsmapangeline paatais, kanepiliim pandi otsa ja

101 Tartumaal tehti taludes dlut vdhem kui P&hja-Eestis vdi saartel (A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk
118).

102 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 113.

103 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 116.

104 ERM EA 24, 117.

105 ERM EA 24,117; KV 33, 1207; KV 33, 1410.

106 ERM KV 33, 1327
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stidi”.1%7 Kanepipiima riitibati leiva, odrakaraski vdi keedukartulite kdrvale ja tarvitati toitude
valmistamisel piima asendajana. Rannu kihelkonnas maletasid vanemad inimesed, et
kanepipiima valmistamiseks voeti kanepiterad ja suruti need uhmris peeneks ning veeretati siis
palliks, mis tOsteti kaussi ja puulusikaga hdédrudes kallati sellele vett peale. HO6ruti, kuni segu
muutus ,,piimaks” ja lasti siis [abi sela. Kanepimassi h&oruti nii veel mitmest veest, kuni enam

vesi valgeks ei ldinud.1%®
Mari llm (snd 1860) Rannust oli teinud ka kanepiseemnetega korutatud ehk taidisega leiba.

Uhmren tambiti kanepiteréd peenikesess, séglaga ségluti Iéibi, et teréikesi sekkd ei jéd. Sis panti
veedike suula ja pisut vett, kel olli, pand rasva réémikese vai liharaasukesi. (...) Leevitaenas voeti
mohest, litsuti lavva pddil dste 6huksess. Sinna panti tu kérutuss pddle ja kddneti trulli, sai suur
pdts. Kanepiga kérutedu leib olli videga dd, seit tiikikese drd, olli kbtt tdis. %

Ka Mari Paade (snd 1865) NGo kihelkonnast kiitis sellist leiba, o©eldes, et hodrutud
kanepiseemnetele lisati tublisti rasva, sest mida rasvasem kdrutus, seda maitsvam sai leib.'1° Jaan
Moodis (snd 1877) Vonnu kihelkonnast maletas, et peeneks tambitud kanepiseemneid pandi
piiraku vahele ja seda nimetati kanepipiirak vdi kanepivatsk.’!! Kanepitoite valmistati 20. sajandi
algusest harvem, kuna vdhenes kanepikasvatus ja paranes karjakasvatus, mistottu taludes oli

rohkem nii piima kui liha ja rasva.l!?

107 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 107.

108 ERM EA 24: 102.

109 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 107.

110 ERM EA 117: 378.

111 ERM KV 33: 95.

112 Taludes kasvatati kanepit eeskatt kiu saamiseks ja sellest tugevate néoéride-koite valmistamiseks. Kanepikasvatus
haadbus just odavate t6ostuslike vabrikutoodete levikuga 20. sajandi algusest. P6hjalikumalt vt kanepitoitude kohta
E. Looke. Kanepitoidud Eestis. Etnograafiamuuseumi Aastaraamat XVII, 1960, |k 191-202.
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KOOGIVILIATOIDUD

Olulisemateks toiduviljadeks 19. sajandi Tartumaa taludes olid kaunviljad ja kapsas, sajandi
teisest poolest ka kartul. Teisi kdogivilju kasvatati ja tarvitati toiduks oluliselt vahem, erandiks
Peipsidgare vene kilad, mille toodangut taludesse muddi v6i vilja vastu vahetati. Koogivilja

joudmisel Tartumaa talurahva toidulauale oli vérdlemisi oluline roll ka laatadel ja Tartu turul.

Kaunviljatoidud

19. sajandil kasvatati Tartumaal kaunvilju rohkesti: herneid ja |datsi pdllul, uba kodu juures
oaaias. Uba peeti poliseks tombi- ja supiviljaks. Kodaveres kasvatati uba suisa nii palju, et ménel
talul oli nende hoidmiseks omaette ait (ubaratis).*'* Ube ja herneid kilvati palju, nii et mdnel
aastal saadi 3—4 vakka ube. 1-2 vakka sellest jahvatati veskil ara, oajahu sdeluti labi ja lisati seda
leivataignale. Herned maitsesid siiski veel paremini kui oad. Poldherneid kuivatati rehetares
parsil, kus suitsu ja kuumaga ,|8ppevi maokese ja mardike drd”.1'* Lastsekasvatus hakkas 19.
sajandi |Opust taanduma kartuli ja teiste saagikamate pdllukultuuride ees ja Uhes sellega ka

|d4tsetoidud, 1920. aastatel osteti |44tsi Eesti Vabariiki juba importkaubana.'®

Soolaga keedetud kuivi ube voeti 19. sajandil kaasa mdisa teottodle, reht peksma minnes, linna
sbites pisteti tasku nosimiseks, samuti koolilapse toidukotti.'*® Tartu murdes tdhendab ruug
paksu herne- vdi oasuppi odratangude vdi -kruupidega.*” Mari llm (snd 1860) Unikiilast Rannu
kihelkonnast on meenutanud, et ,paasiik olli terriga ua ja erne”.!*® Tamsa kila vanemad
elanikud No6o kihelkonnast on meenutanud, et nende lapsepdlves 1860. aastatel olid tavalisteks
toitudeks oaroog (uaruug), herneroog (erneruug) ja paksud kapsad (pagsu kapsta), vahest ka
ldatseroog (laddsaruug) (EA 117: 315-316). Mari Paade (snd 1865) Tamsa kdilast on tddenud, et
»,erneruug olligi, mes vanast inimestel enge sehen ois”. Laupdevadhtuks keedeti soolaga

oakddrad. ,,Ega dribd 6dagu ei voi kbtru kiitd, poesi ja tidrigu viiddvé aja drd, ei saa magama

113 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 22.
114 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, Ik 77.

115 Kaja, nr 36, 7. veebruar 1925, Ik 9.

116 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 150.
117 H. Keem Tartu murde tekstid, |k 441.

118 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 106.
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konagi. Ommuku ei saa iles!“.*'® Hernekaunu keedeti soolases vees nagu oakaunugi. Samuti
keedeti puhastatud herneid pajas, tosteti ummikusse ja sealt , kdpaga voeti ja s66di“. Herned ja
oad olid tihtipeale leiva aseaine. Kuivalt keedetud herneste-ubade korvale leiba ei s66dud —

»ernel ja ual olna leib puhun” (st hernel ja oal olevat leib pdues).?°

N&o kihelkonnas valmistati argitoiduks oa- voi hernerooga terade ehk suurmadega, mida keedeti
korraga suurem pajatais ja s00di vaheldumisi teiste toitudega lile nadala. Oad vdi herned leotati
Ule66, oad hommikul veel kupatati. Tangud keedeti eraldi ja siis valati ubade v&i hernestega
kokku, lisati rasva ning hautati pehmeks. Oa- véi herneroog oli paks puder, milles lusikas seisis
pusti sees. Suvel, kui tood oli palju, s66di seda rooga kilmalt, jahedamal ajal peesitedi

(soojendati) pajas. Kdrvale riiibati hapupiima.?!

Keedetud hernestest ja ubadest tambitud paksu putru nimetati Tartumaal ka tamp, tomp voi
tonts. Porinurme kiilast Puhja kihelkonnast parit Liisu Paap (snd 1867) on meenutanud, et tema
tegi hernetontsi nii, et keetis herned pehmeks ja tampis pudrule, siis lisas sinna praerasva ja
sibulat ka hulka. Liisu Paap kiitis, et témp koos hapupiimaga oli ,,viega 43”.122 Ka Mari Paade (snd
1865) leidis, et tomp oli ,kullane siilik” ja kui perenaine sinna kdrvale piima ka andis, siis hea
isuga inimene vdis ,enda lahki siivvd”.1?3 1933. aastal on Kambja kihelkonnast kirja pandud, et
seal tehti ubadest voi hernestest tambi-nimelist toitu, mida kilmalt 16igati siivideks (viiludeks) ja
anti lauale koos hapupiimaga, mdnikord praeti need viilud ka pannil rasvaga ule.?* Mari Paade
NGo kihelkonnast on kirjeldanud, kuidas oa- v6i hernetdmbist valmistati kdkke. Keedetud oad
tambiti kurikaga pudruks ja siis veeretati kdte vahel neist ,,serdatse munaku nigu langa kera”. Kui

oli praerasva voi vaikeseid praetud lihatiikke sibulaga, siis segati neid hernepudrule hulka ja

119 ERM EA 117, 485 (N&o khk).

120 ERM EA 117, 486 (N&o khk).

121 ERM EA 117, 440 (N&o khk).

122 4, Keem Tartu murde tekstid, 178.

123 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, 78.
124 ERM EA 19, 409.
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veeretati neist kakid.'?> Herne- ja oakdkke pandi 19. saj toidumoonaks kaasa teomeestele,

vooriskdijatele, heinalistele, koolilastele.'?¢

Laatsedest keedeti leent ja putru. Juhan Viller (snd 1867) Lutsu kilast Kambja kihelkonnast on
markinud, et |dats andis head saaki, kui teda hdredalt kiilvati — kui sdelatdis maha pandi, siis viis
vakka ikka sai. Tema arvates , laats oli suure talude slik” ja ta meenutas, et vanasti keetnud
perenaised sealkandis igal plihapaeval laatsesuppi ja vahel tehtud putru ning tampi (nii nagu
nild kartuliputru tambitakse) ning lisanud veel méned lusikatdied rasva ja toobi piima ka sisse,
nii et siis maitsnud nagu ,,44 jahu puder”.'?” Lduna-Eesti perenaised keetsid |d4tseleent vdimalust
modda kas liha, rasva voi piimaga. Sangaste kihelkonnast on 1938. a meenutatud, et ,|datsaputru
keedeti réivamosuaigu kui aiga vaha“, sest see sai ruttu valmis. Ladtsed eelnevalt leotati ja hautati

siis pajas rasva ja veega pehmeks, lisades ka pisut piima.

Tartumaal ja laiemalt Lduna-Eestis valmistati veel 20. sajandi alguseni mitmeid podliseid
kaunviljatoite nagu roog, témp, herne- ja oapuder, kikid; samuti olid herned ja oad mulgiparase
kama koostisaineteks.'?® Herne- ja oatoite valmistati ka mitmesugusteks puhadeks

(vastlapdevaks, mardi-, kadri- ja tdnisepadevaks) ja tavanditoiduna.!?®

Kapsatoidud

Valge peakapsas (Tartumaal kapst, kapus, kapust) on kaunviljade korval olnud (ks vanemaid
toiduvilju Eestis. 19. sajandi talurahva toitudes oli kapsal nii varskelt kui hapendatult tahtis koht.
Tamsa kilas, Noo kihelkonnas maletasid vanemad elanikud, et 19. sajandi 16pus oli igas talus
vahemalt (ks taraga piiratud kapstaaed. Kapsataimed aga kasvatati kitismaal, mida vaetati
lambasita ja lehmakusega.’®® Kapsatoidud kuulusid Ghtviisi nii argipdeva kui pidupieva

toidulauale, naiteks oli hapukapsasupp sageli pulma viimaseks toiduks. Kapsatoite pandi kaasa

125 ERM EA 117, 414.

126 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, 154.
127 H, Keem Tartu murde tekstid, |k 267.

128 A Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, lk 23.
129 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, lk 152.
130 ERM EA 117, 464-465.
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teotoélistele ja koolilastele.'3! Mitmest Tartumaa kihelkonnast on meenutatud, et kevadeti, kui
kapsaaed oli juba tais istutatud ja taimi jai Gile voi neid tuli hiljem harvendada, siis tehti kapstalehe
suppi. Kapsataimedel [6igati juured maha, lehekesed pesti puhtaks ja IGiguti noaga katki ning
kallati kuum vesi peale — ,sis ldits aena mekk ara“. Siis kapsalehed ndrutati ja pandi rasva ning
odratangudega patta keema, kuni pehmeks haudusid. Mari Paade (snd 1865) N&o kihelkonnast
kiitis, et selline varske supp oli vahelduseks isna maitsev, eriti kui helde perenaine pani moned
lusikatdied haput koort ka sisse.' Kui kapsastel juba tekkisid valged pead, siis sai neid
toiduvalmistamisel kasutada. Varsketest kapsapeadest keedeti kartulikapsta suppi ja suurmidega
vdrskit kapstit, millesse lisaks odratangudele pandi rammu andmiseks kapsastega hauduma
lihatiikk v&i rasva. Seda rooga s6ddi hapupiima vdi petiga.'3® Jaan Moodis (snd 1877) Vdnnu
kihelkonnast on kirjeldanud, et valmid kapsapaad Idigati neljaks katki ja keedeti neist vaheste
suurmidega, kartulitega ja varske ehk soolatud sea- vdi lambalihaga suppi.'3* Seda on Vénnu
kandis nimetatud ka liihikese leemega supiks.'3>

Varskest kapsast enam kasutati toiduvalmistamisel hapukapsast ehk N6o murdes apnit kapstit.
Kapsaid hoiti aias kuni kiilmadeni, mihklipdeva paiku raiuti kas kirve vdi kiiniga maha ja hakati
kupatamiseks ette valmistama. Pead puhastati, IGigati juurikani neli siigavat salku sisse, aga pea
jaeti ikkagi kokku, pandi siis mdneks ajaks kuuma vette. Kambja kihelkonnast on raagitud, et
kapsapadid ei keedetud mitte paris pehmeks, vaid hoiti kuumas vees, , kuni kapsas labi paistma
tdmbab” ja tdsteti siis dlgede peale jahtuma.'3® Jahtunud kapsapead laoti tdrikesse ja tambiti
kovasti kinni, vajadusel lisati vett hulka, sest kuivalt vdisid riknema minna. Vonnu kihelkonnas on
kapsapeade vahele raputatud ka soola ja kddmneid ning hapnemise kiirendamiseks kuremarju.3’
Kbige peale kapsatiinnis seati puhtad toored kapsalehed ja lauad, millele pandi kivi vajutiseks
peale. Vanemal ajal seisis kapsatorike kogu aeg kojanurgas ja kui talvel kapsad kdvaks kiilmusid,

siis raiuti sealt vajalik hulk kapsarauaga valja, tOsteti koos jadaga anumasse ja viidi rehetuppa

131 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 26.
132 ERM EA 117, 142-143.

133 ERM EA 117, 465-466.
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keema.*® Kambja kihelkonnast maletati, et kilaliste puhuks otsiti tiinnist ilusamaid kapsapéid,
mis enne keetmist noaga ribadeks 18igati, muidu raiuti oma perele kapsarauaga.*® Juhan Riisa
(snd 1866) Tamsa kilast meenutas, et kapsaid jagus hiliskevadeni: ,kapsta anum jai raatusi
(pustkotta). Kapsta tiinn sais saal kuan niikavva ku kapsta otsan olli. Kevdade ku kapsta joba
pehmes olliva lannu, sis aeti tiinn valla, mdisti puhtas. (...) Sitaveo stiimajas anti pakse kapstit.“4°
Riivitud kapsaid hakati hapendama 19. sajandi I6pukiimnenditel. Jaan Moodis (snd 1877) Vonnu
kihelkonnast on kirjeldanud, et riivitud kapsad pandi talve jaoks kapsatiinni, raputades igale kihile
soola ja kéomneid vahele. Nuiaga jarjest tambiti, kuni vedelik peale tuli. Kui tiinn sai tais, siis
pandi laud ja raskuseks kivi peale, 3—5 pdeva parast pandi kergem kivi, et kapsad ,,saas hengata“
ja kuumaks ei laheks. Alguses hoiti tiinni rehetoas soojemas, et hapnema ldheks ja siis talveks

viidi jahedasse rehe alla vdi keldrisse.'*

Mari Paade (snd 1865) meelest olid kbige armastatumad odratangudega ehk suurmidega
keedetud paksu kapsta. Oige vanasti oli hapukapsastele hautamisel lisatud uhmris tambitud
odrakruupe ehk terri. ,Kapst on aa siss, kuda aste vaeline om, ku siga om sehen kdinnu!”
Teisisonu, kdige paremad kapsad said tema arvates rasvase sealihaga. Kui liha polnud, siis keedeti
kapsad rasvaga. Tangud lisati kapsastele peale siis, kui kapsad olid poolpehmeks keenud.
Kapsastele lisati alati odratange, aga mitte liiga palju, et ei saaks nagu puder. Kapsastel lasti veel
tangudega haududa ja kui toit pehme, siis segati labi. Lihatlikk ongitseti potist valja ja jaotati
so0jatele igalhele tiikike leiva peale. Mari Paade Kkiitis, et , kapst om kinma toit. Stitid, votat leba

kdrvale, kdtt saab nii tdis ja sidd om kinni.“14? Hapukapsaid hautati ka ilma tangudeta rasva voi

lihaga ja vOeti kdrvale keedetud kartuleid, samuti keedeti sageli hapukapsastest-ubadest toitvat

suppi.t*3

138 ERM EA 117, 468—469.
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Kartulitoidud

Kartulikasvatuse alguse kohta on Tartumaa kihelkondadest erinevad malestused, aga Uldistavalt
vOib siiski Oelda, et kartulikasvatus hakkas taludes levima 19. sajandi keskpaiku, ehkki
argipaevane toiduvili sai maarahvale kartulist sajandi viimastel kiimnenditel. Kartulikasvatuse
arendamisel olid eestvétjateks mdisad, kus innustati ka talupoegi ,maaduna“ kasvatama ja jagati
neile kartuliseemet.’* Vénnu kihelkonna vanemad elanikud on meenutatud, et Vastse-Kuuste
maisnik Carl von Belov propageeris 1850.—1860. aastatel kartulite kasvatamist talupoegade seas.
Algul jaganud ta kartuleid talupoegadele viie kartuli viisi ja neid kasvatatud peenardel. Kellel
kartul hasti kasvanud, neil alandanud Belov rendihinda, halvad kartulikasvatajad saanud aga
mdisas karistuseks 180 hoopi.’* Anna Pere (snd 1854) Puurmanni vallast Kursi kihelkonnast
raakis, et vanaisa toonud mdisast taskutes salaja kartulaid ja peitnud voodi alla kasti, et need
kevadel maha panna. Lapsed aga leidnud kartulid, kiipsetanud salaja ja s66nud &ra, mille eest
nad isalt tublisti peksa saanud.'#® Puhja kihelkonnast on 1928. a meenutatud, et 1850.-1860.
aastatel pole taludes kartulit veel kasvatatud, mdisates aga kasvatatud eeskatt viinakartulit, mis
olnud valge ja kibeda maitsega. Alles hiljem joudnud taludesse teised parema maitsega
soogikartuli sordid. Mari Paade (snd 1865) Tamsa kiilast NGo kihelkonnast maletas, et kui ta laps
oli, ,,sis olliva pikliku kartuli, igdvetse méruda. Uteldi et viina kartuli, mdni (itel viina roosakese.
Kuma kiimneaastane olli, sis olli joba vaikesi verevit ja valgit. Vdikese vereva olli 43 pudeda

kartuli.“147

Mari Paade maletas, et kartuleid klipsetati tema lapsepdlves reheahju tulises tuhas ning deldi siis
Uiksteisele naljatamisi: ,V&ta tuhamutte kah!“.1*® Ka mujal Tartumaal kiipsetati kartuleid
reheahjus. Kursi kihelkonnas so66di kiipsekartuleid silgu ja silgusoolveega, NOos segati
silgusoolvette ka paksu haput koort, Rannu kihelkonnas tehti kartulite korvale

hapupiimakastet.*® Mari Paade kirjeldas, et kartuleid s66di tema lapsepdlves kdige koorega,

144 £, Bardone jt. 101 Eesti toitu ja toiduainet, Ik 50.

145 EKLA F 199, m 38.

146 EKLA F 199, AAS stip ar. 51.

147 ERM EA 117: 475.

148 ERM EA 117: 476.

149 ERM EA 12: 629 (Kursi khk), EA 24: 122 (Rannu khk), EA 117: 477 (N&o khk).
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lauas s6djad torkasid kartuli puupulga otsa ja ise koorisid, kastsid siis kastme sisse ja sdid. Kui
kartulisaak oli juba suurem, siis hakati kartuleid koorima. Keedukartulit s66di hautatud kapsaste
juurde vGi tehti rasvast, sibulast, veest ja vahesest jahust kaste kdrvale, et libedamini alla [aheks.
Kartulit pandi ka leivataignasse, kui rukkijahu oli vahevditu, aga ka seeparast, et kartulipudruga
tehtud leib oli tavalisest hapendatud rukkileivast maitsvam ja seisis kauem varske.*° Jaan Moodis
(snd 1877) Vonnu kihelkonnast on arvanud, et kartul on kdige tarvilikum toiduaine ja see maitseb
kdige paremini ahjus kiipsetatult:

Kui reheahi on dra kéetud ja hdsti kuum, siis visatakse paar korvitdit tooreid kartuleid ahju ja
kiipsetatakse neid seal iimbersegades, kuni krébedaks ja kiipseks saavad. Ei tohi neid mitte pealt
séele poletada ega vintskeks jétta. Kiipsetamine ei tohi kesta (ile 30 minuti. Kui neid kartuleid

palavalt siiiia voiga, heeringa, silgu, hapukurgiga ehk rasva sisse kastes, ka koorese hapu- ehk
ré6sa piimaga, siis on see tdesti suurepdrane sé6k.*>!

Iseloomustades seda, mida s66di 1937. aastal, kirjutas ta, et kartulit pruugitakse igapaevaselt nii
inimeste kui loomatoiduna. Kartuleid pannakse liha- ja piimasuppidesse, lilepdeviti keedetakse
kuivi soolaga kartuleid v&i kartuliputru tangude ja kanepiseemnetega.’®? Kartulipudruks
kooritakse tavaliselt 1-2 pangetdit kartuleid, keedetakse need pehmeks ja tOstetakse pajast
sOelale nérguma. Siis pannakse uuesti patta ja tambitakse pudrunuiaga ara nii, et tikke sisse ei
jaa ning valatakse piima ja kipsetatud rasva sekka, samuti lisatakse tiikeldatud sibulaid ja

segatakse segi. Putru kuumutatakse siis veel kerge tule peal ja antakse lauale.'>3

Kui kartuleid oli veel vahe, lisati kartulitiikke tangupudrule. 19. sajandi [dpupoole tehti juba
pigem kartuliputru nii ivéga voi suurmidega kui ilma. Mari Paade meenutas, et tema nooruses
keedeti Tamsa kiilas kooritud kartulid pehmeks, kurnati ja tambiti , réivakolgitus kurikuga
pajas katki“. Kui oli piima, siis llkati kurikuga pudru keskele somp, kallati sinna rddsk piim,
lasti keema minna ja siis klopiti kdik poodrisega segi. Mida kohevamat putru taheti, seda
rohkem pidi kloppima. Kartulipudrule pandi silmaks void ja rilbati haput piima peale.

Maitsev kartulipuder sai ka rasvaste lihakuubikutega, mis kipsetati pannil koos

150 ERM EA 117: 476-477.
151 ERM KV 33: 58.

152 ERM KV 33: 105.

153 ERM KV 33: 52.
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sibulatiikkidega ja kallati siis tambitud pudrule hulka. Kui praerasva jai lle, siis pandi seda
veel pudrusilma. Pudru kdrvale riitibati ka taari vdi piimaputru.’> Suurmidega pudru jaoks
|6ikas moni toiduvalmistaja kartulid dhemateks viiludeks, moni pani tervelt patta keema,
samuti lisati keeduvette rasva voi lihatlikk, tangud pandi kdige peale. Kui kartulid-tangud olid
pehmed, siis voeti ,siaihu” valja ja klopiti poorisega niikaua, kui kartulid pudruks laksid (EA
117: 428). Mari Paade maletas, et tema lapsepdlves tehti ka ,,silmiga kartuliputru” — sinna oli
lisatud tambitud kanepiseemneid ja nii saadi isesugune kirju puder. Sellele pudrule ei lisatud

piima ega rasva, kuna arvati et kanep on isegi ,vaeline”.?>

Teised koogiviljad talu toidulaual

Teised koodgiviljad olid talurahva toidulaual harvad. Ehkki Anna Haava (snd 1864) oli parit
Kodavere joukamast talust, tundis ta lapsena Lyda Pancki kokaraamatut uurides segadust, sest
Lsupijuurtest tundis ta kill porknat, peterselli ja kaali, aga porro ja seller olid Gisna tundmatud*.*>®
Taludes kasvatati ja so6di 19. sajandi I6pus kdige enam kapsast ja kaalikat, Tartumaal oli siiski
erandlik Peipsi-aarne piirkond, kus eriti vene kiilades kasvatati palju koéogivilja, mida siigiseti
mudldi Tartus Emajdel paatidest voi kaidi kiilades vilja vastu vahetamas. Sibulat ja sigurit hakkasid
venelaste eeskujul kasvatama ka Peipsi rannakilade ja Piirissaare eestlased, kellel polnud kiillalt
pdllumaad.'>” Vene ogorodnikud (aiapidajad) kasvatasid kéoégivilja ka Tartu linna d3realadel ja
aiandis ning sellega seotud aed- ja puuviljakaubandus oli siin 19. sajandi keskpaigas nii heal jarjel,
et seda kiideti omaaegses majapidamiskdsiraamatus kogu Vene Impeeriumi kontekstis.'%8
Lavades kasvatatud sparglid, artiSokid ja melonid olid muidugi mdeldud linnakodanlusele voi

aadlikele, talurahva toidulauale sellised peened viljad ei jdudnud.

Uks vanemaid juurvilju, mida Eesti talurahvas sdi, oli naeris. Kambja kihelkonna vanemad

elanikud teadsid, et haid magusaid naereid sai kitisemaalt, sdnnikumaal kasvasid need

154 ERM EA 117: 426-428.
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156 Anna Haava. Maélestusi Laanekivi Manni lapsepdlvest, Ik 409.
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kibedaks.'>® Tamsa kiila vanemad elanikud Ndo kihelkonnast maletasid veel kiila Ghist naeripdldu
ja naerivahti, kes jalgis, et saaki dra ei varastataks. Naereid klipsetatud reheahjus, kuhu need
ohtul tulise tuha sisse visati. Hommikuks olid kiidsdnii, siis kooriti ja s60di. Eriti armastasid
kiipsetatud naereid lapsed. Nende lapsepdlves (ca. 1860. aastatel) Tamsas kaalikat, porgandit,
soogipeeti ega muid kdogivilju ei kasvatatud. 1870. aastate |18pus leidus juba jdukamate talude
aedades kaalikaid, hiljem ka porgandeid ja peete, aga aedade omanikud pidid valvel olema, kuna
kila noored kippusid nende uudisasjade vargile.'®® Naerisaak polnud suuruselt muidugi vdrreldav

kartulisaagiga ja 19. sajandi I6pupoole tdrjuski kartul ajapikku naeri kdrvale.

Jaan Moodis (snd 1877) Vonnu kihelkonnast meenutas, et ka kaalikaid klipsetati stigiseti vilja ja
lina kuivatamise aegu kui reheahju koeti samas ahjutuhas ja s66di maiustusena. Kiipsed kaalid
andsid hasti sooja parast tundidepikkust ligunemist kiilmas linaleovees.'®! Mari Paade (snd 1865)
maletas, et lambalihaga hautatud kaalikad olid sligisene lambatapuaegne toit, kaalikatiikke lisati
ka lihasupile.'®? Ka sodgipeete kiipsetati ahjus ja s6ddi niisama. Mari Paade nooruspdlves séddi
keedetud peete ka nii, et peedis6drid laoti kaussi vOi potti ja pandi vaheke dadikat ja suhkrut
peale, et kauem seisaks. Enamasti oli keedupeet pidude ja pihade roog, see oli eriti maitsev
lisand liha vdi sildi kdrvale.'® Porknit (porgandeid) pandi suppidesse ja siildi sisse maitseks. Kui
porgandeid kasvatati rohkem, siis jagus ka korutatud leiva ja porknapiiraku tegemiseks. Aga
lapsed ja noorem rahvas armastasid niisama toorelt ndrida — kus suurem pere, seal s66di
porgandid varakult dra ja supisse panemiseks ei jddnud mitte (ihte.'®* Mari Paade meenutas, et
kui ta oli tlidrukueas, hakati Tamsa kiilas kurke kasvatama. Varske kurk |Gigati dhukesteks
viiludeks, segati soolaga labi ja pandi peale paksu koort. See oli erakordselt maitsev leivakdrvane.
Enamasti s66di aga siiski hapendatud kurki. Selleks toodi linnast tilli ja lisati ka sitike (mustsdstra)

lehti. Kurgid laoti nendega vaheldumisi tlinni ja kui taheti, et ruttu hapnema ldheks, valati kuum
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vesi peale, aga kui tahtsid, et kaua seisaks, siis pidi tegema kiilma soolvee. ,Apu kurk olli a3 kil.

Augassit leevd manu ja niisama pallalt ka kdlbap sttiva. 16

Aga mitte kbik Tartumaa talud ei kasvatanud kogu koogivilja ise. Tamsa kiila ei kasvatanud naiteks
ise sibulaid, neid osteti Tartu turult. Slgiseti sditsid Peipsi-darsed venelased ka ise kilast kdlla
hobuvankritel, vahetades sibulaid vilja vastu: sibulakaupmees andis korvi sibulaid, sai vastu
korvitdie rukist.’®® Kambja kihelkonnast on meenutatud, et traditsiooniliselt kiidi 19. sajandi
IGpus, 20. sajandi alguses slgisel Tartus mihklilaadal ja sealt on vanasti kaasa toodud ,naarid ja
porknid, mis maksnud 3 kopikat tiikk ja 5 kopikat paar”. Neid milnud sibulavenelased.®’
Tartumaal toimus 19. sajandi Il poolest kuni 1930. aastate I6puni enim laatasid kogu Eesti alal ja
talurahvalaatadest oli mihklilaat olulisemaid, sest saak oli selleks ajaks koristatud, taluteenijatele
aga makstud viélja palk. Tartumaa maarahvas tuli mihklilaadale nii oma kaupa pakkuma kui ka
ostma, sugisesel laadal mitdi soodsa hinnaga mitmesuguseid aia- ja pdllusaadusi.®® Kull mitte
Tartumaalt, aga naaberkihelkonnast PGlvast on teada, et mones talus ei kasvatatud isegi kapsast
ja seda osteti koos sibulatega Tartust Emajoe lotjadelt, kuhu Petserimaa aednikud

omakasvatatud koéoégivilja miatima tulnud.®®

1930. aastate 16pus oli koogiviljakasvatus aiandusalaste teadmiste leviku ja taluaianduse Uldise
moderniseerumisega kiill mitmekesistunud, aga Tartumaad hdlmav tervishoiuline kirjeldus jaab
selles teemas siiski Usna lakooniliseks: ,Aiasaadustest kasvatatakse kapsaid, kaalikaid,
porgandeid, kurke, sibulaid, sigureid (nelja viimast eriti Peipsi-darseis vene kilades), peete
jne.“Y%, Mdnevdrra rikkalikuma kirjelduse sellest, kuidas kédgivilju 1937. aastal s66di, pakub Jaan

Moodis (snd 1877) Vonnu kihelkonnast:

(...) réikaid hapukoorega, redised, sibulapddlised koorega {(...). Kiirbistest ja sddgipeetidest
keedetakse dddika ja suhkruga salateid. (...) tomatid mitut moodi. Kurke tarvitatakse hapendatult

165 ERM EA 117: 483.
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ja ka vérskelt hapukoore sees. (...) Ka pdris salatit (= peasalatit) kasvatatakse ja siiliakse praegu
juurde, segades hapukoore ja sibulapealsetega.'’*

Uldisema kontekstina tuleb mainida, et veel 1939. aastal leidsid kodumajandus- ja toitumisalased
eksperdid tollases ajakirjanduses, et kartuli ja kapsa kdrval tarvitatakse teisi kdogivilju liiga vahe
ja mitte eriti mitmekesiselt, aed- ja puuviljade s66mine on eeskatt hooajaline ning perenaistel

pole piisavalt oskusi maitsvate kdogiviljatoitude valmistamiseks.”2

PIIM JA PIIMATOIDUD

19. sajandil oli piima taludes vahe, kuna karjamajandus oli algeline. Kiilmal aastaajal olid lehmad
kinni, piima ning piimatoite s60di peamiselt kevadel-suvel. R66ska piima joodi vdi tarvitati
toitudes vahe, joogiks ja ka toitude lisandiks oli eeskdtt hapupiim. Leiba hapupiima v6i mdnda

piima asendava jahujoogiga peeti juba omaette sé6gikorraks.'”?

Hapupiim ja piimajatk

19. sajandi I6pus ei olnud hapupiim alati tdnapdeva mdistes varske vdi ei tarvitatud seda puhtal
kujul. Veega v0i jahukordiga segatud hapupiim oli enamasti teotddlise puti voi lahkriga
kaasavbetav jook kuivale toidule peale riGpamiseks.'’* Taluperenaine Liisa Pokk (snd 1866)
Vaike-Kambja moisast Kambja kihelkonnast on meenutanud, et hapupiima hoiti torres ja nimetati
seetdttu ,térdupiim”. ,Sel torrel olnud kaas peale ja all aan, kust ,leem” ehk piimavesi vilja
lastud. Sinna pandud Uhtelugu uut [piima] peale.“'”> Samuti pudti hilisstugisel hapupiima

kasutamist pikendada, lastes sel kiilmuda. Mari Paade (snd 1865) Tamsa kilast Noo kihelkonnast

meenutas, et:
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Miu emd koneli, kui temd ollu Piihikiila Laaril tidrik, sis enne ku lehma kinni jétivd, sis korjatu
tiinni sisse apu piim. Tuu oli talve sis sddl drd kiilmanu, siis olli raotu tiikikaupa, sis pantu taari
pddle kah. Toda sis riiibati pudru pédle ehk kapstide pédle ku pakse kapstit tetti.’®

Talviti valmistati piima asenduseks ka jahujooke, mille sisse segati hapupiima. Suvelgi segati
hapupiimasse n-0 piimajatkuks tanguleent, jahukorti voi ka vett. Paljud pidasid jahujooke isegi
maitsvamaks kui paljast hapupiima, ,mis seistes laks veele ja kidisema“.1”” Rukkijahu teinud piima
valgemaks ja siis ei maitsenud nii vesine.'’® Tartumaal nimetati piimaga segatud rukkijahuleent
ivd, ivéliim, ivdjuuk.r”® Kambja kihelkonnas tunti rukkijahuleemega segatud hapupiimariibet ka
nimetusega piimapuder, piimarokk. Piimaputru pandi ka putiga teolisele kaasa, viidi ka todlistele
nurmele.'®° Piimaputru sdé6di kiipsekartulitega, mis kasteti heeringasoolvette.'8! Mari IIm (snd

1860) Rannu kihelkonnast on meenutanud:

Riia jahu keedeti dra viiga, panti piimdtilk ka sekkd, kutsuti ivileemess. (...) Ldits apuss sis toda

antileevd pddle riilibéta. Tuu olli tu piimépuder. Moni titlel ivéiliim. Ess td (its I6ndse ikki olli, leevi

pddle ridbdtdv. Oli sis kérval, mes sddl olli, kas leib soolaga vai paks suurma puder.8?

P&hja-Tartumaal, eriti Peipsi-darsetes kiilades tarvitati rohkem kaerapiima ehk hiiva.'® Kodavere
kihelkonnast on ka meenutatud, et see oli kaerajahust ja veest tehtud jook, kuhu lisati natuke

piima hulka:

Teotliidruk ldinud hiiva ldhkriga méisa teole. Kubjas kiisinud: ,,Mis sul Idhkris on?“ Teotlidruk

,Il

vastab: ,,Hiiva!” Kubjas maitsnud ja titelnud: , Kust ta siis hiiva on, kui ta ei k&lba suhugi vétta! 184

Taluperenaine Erna Sonn (snd 1892) Rannu kihelkonnast on meenutanud, et taluperele s66giks
oli harilikult hapupiim ja kui vaid tehti, kallati petipiima hapupiima hulka.'®> Hapupiima tarvitati

ka pudrukasteks eriti jahu- ja tangupudrule. Verevi kiila vanemad elanikud Rannu kihelkonnast

176 ERM EA 117, 317.

177 A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 33—34; 206. Lduna-Eestis pisis jahujookide tarvitamine kauem kui
P&hja-Eestis.

178 EKLA F 200, m 10.

173 Ivd, jiivd, (vd tahendas Tartu murdes ka jahu (A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 203).
180 ERM EA 117, 317.

181 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 203.

182 Keem, Hella 1995. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 103.

183 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, |k 206—207.

18 EKLA F 199, m 3.

18 ERM EA 113, 76.
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meenutasid, et hapupiima tarvitati soolaga segatult reheahjus kiipsetatud kartulite kérvaseks.8®
Jaan Moodis (snd 1877) kirjutas 1930. aastate kohta, et pigem juuakse hapupiima, mitte rédska
piima, kuna see vGtab paremini janu dra. Hapupiima sliliakse leiva ja kartulite, tangu- voi
kartuliputrude korvale lusikaga peale vottes. RGGska piima aga tarvitatakse tatriku, manna- ja
riisiputrude, kaerakiisla peale rutipamiseks.’®” Mari Paade (snd 1865) nimetas eriti maitsvaks
roaks oma noorusajast ,apnapimma pudi“ (hapupiimapudi, leivapudi), mida tehti siis, kui leib
muutus juba liiga kdvaks, et seda siilia. Leivaviilukad murti tiikikesteks ja kallati hapupiima peale
ning maitseks pandi pisut soola, et ,,tahedam oleks”. Kui oli hea perenaine, siis segas pisut koort

ka juurde. Siis oli nii hea, et ,0ia ndpuga keele otst kinni, muidu |44b kiil ka Gten alla.“188

Piim ja piimatoidud igapaevasel toidulaual

Taluperemees Jaan Talv (snd 1855) Kambja kihelkonnast teadis radkida, et piima oli tema
lapsepdlves vdaga vahe, sest talus oli harilikult paar lehma, kelle piimaand viletsa toitmise t&ttu
kehv; piima pandi vahel pudru silmaks v&i kasteks.'® Taluperemees Jakob Piiri (snd 1843)
Kodavere kihelkonnast meenutas, et rodska piima vdis talulaual ainult suurte plihade ajal naha,
siis lisati ka pool vett juurde.'®® 19. sajandi viimasest veerandist paranes juba lehmade toitmine
ja ka touparandus kandis vilja. Sajandi Idpukiimnendite talutoite kirjeldavates malestustes
Kambja kihelkonnast mainitakse, et r6dska piima lisati erinevatele suppidele, kas keetmise ajal
(varskekapsa-, kartuli-, tangusupile) voi vahetult enne s66mist (nt herne-, oa- Voi
ndgesesupile).!! Endine taluteenija Juulie Park (snd 1888) Otepai kihelkonnast on meenutanud,
et 1900. aastate alguses oli piim laual juba aastaringi, talvel lipsis harilikult 2 lehma.®? 1900.
aasta Sakalas kirjutatakse piimamajanduse edendamisest Eesti taludes, tuues eeskujuks Tartu

Umbruse, kus piimamajandus on hasti arenenud ja moénel talul on koguni oma piimamees, kes

186 ERM EA 24, 124.

187 ERM KV 33, 111.

188 ERM EA 117: 377.

189 EKLA F 199, A.A.S. stip ar. 31.
190 EKLA F 199, m 43.

191 ERM EA 19, 401-405.

192 ERM EA 113, 165.
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piima linna veab. Talunikke kutsutakse Ulles asutama piimatalitusi, mis hélbustaks piima ja

piimatoodete muuiki.!3

Seoses (ihismeiereide ja koorejaamade rajamisega Ule Eesti sai piimast Eesti Vabariigis taludele
oluline sissetulekuallikas ning kodus oma tarbeks piima tarvitamist hakati piirama.'%* Elsa Kuusik
(snd 1853) Kodavere kihelkonnast kirjeldab 1937. aastal, et rodska piima puhtal kujul joomiseks
ei tarvitata, ,hea kui saab muu s66gi korvalisekski 18ssi juurde”. R60sa piimaga tehakse kiill
piimasuppe ja kastmeid, hapupiimast tehakse kohupiima. ,Koort polegi tarvitada, kuna piim
laheb piimatalitusse. Olgu siis, kui tahetakse veidi varskele kurgile, riisutakse piima pealt.“*°> Liina
Kruuse (snd 1892) Otepaa kihelkonnast on meenutanud, et meiereisse piima viimise eeliseks oli
kuu jooksul kindlatel pdevadel piimaraha saamine ning nii kogunes suurem summa raha kui turul
vdimuugist.’®® Ka 1938. aastal kirjeldatakse Tartumaa elanike toitumisharjumusi iseloomustades:
piima viiakse enamasti piimatalitusse, ainult madalate piimahindade puhul tarvitatakse seda
kodus rohkem. Void valmistatakse oma perele kas kodus véi ostetakse piimatalitusest tagasi,
kooritud hapupiimast voéi meiereis hapendatud I8ssist valmistatakse kohupiima. Kodune

III

juustuvalmistamine ,ei seisa kuigi korgel jarjel”, aga seda tehakse siiski rohkem kui teistes Eesti

maakondades. 1’

Siiski on piima 1930. aastateks taludes jarjest rohkem'%® ning perenaiste toiduvalmistamisoskuste
paranedes ja osalt ka riikliku piimapropaganda tulemusenal®® hakatakse rd&sa piimaga
valmistama ka erinevaid piimasuppe. Kodavere kihelkonnas kirjeldatakse naiteks 1933. aastal
piima-odratangusupi valmistamist, aga ka piimasuppi munaklimpidega, millele lisatakse maitseks

kaneelikoort ja soola.?®

193 Sakala 12.04.1900, nr 15, Ik 2.

194 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, lk 33—34.

195 ERM KV 33, 1337.

19 ERM EA 113, 115.

197 A, Rammul, M. Kask. Tartumaa tervishoiuline kirjeldus, Ik 104-105.

1%8 Vgrreldes eelneva kiimnendiga 1930. aastatel piimatootmine taludes kahekordistus. — Mart Rootslane. Eesti
pollumajandusajaloo konspekt. Tartu: Eesti PGllumajandusmuuseum, 1992, lk 21.

199 1933, a loodi mitmete teiste Euroopa riikide eeskujul P3llutokoja juurde piimapropaganda toimkond, mille
Ulesandeks sai suurendada piima ja piimatoodete tarbimist, aga selle peamiseks sihtgrupiks olid siiski linnaelanikud.
200 ERM EA 18, 596.
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Omaette toiduks oli taludes veel ternespiim ehk Tartumaal rahvapdrase nimetusega ,varske
piim*“, ka kagumurdeline , tsaarpiim“. See oli piim, mida saadi lehmalt parast vasika stindi ja mida
peeti toitvaks ja maitsvaks. 1930. aastatel kirjeldavad Kambja, Vonnu ja Kodavere kihelkondade
elanikud, et ,varskest piimast” keedetakse tangusuppi, aga seda kiipsetatakse sageli ka ahjus,
lisades veidi jahu ja maitseks soola vOi raputati klipsetatud piimale s66misel peale suhkrut ja

kaneeli; samuti tehti ternespiimast klimpe ja nisujahuga segatult vaikesi pannkooke.?%*

Kohupiim ja soir

202 ahkki see polnud

L6una-Eesti taludes tehti 19. sajandi I6pus hapupiimast ka kohupiima
argitoit. Tartumaal nimetati seda ka ,paksuks piimaks“. Kohupiima valmistati taludes eri moodi.
Kambja ja Kodavere kihelkonnast 1933. a kogutud kirjeldustes mainitakse nii kohupiima
valmistamist kausiga kuumas ahjus, pajas soojal pliidil kui ka ambriga keevas veendus
kuumutades.?9® Kuumutades ldks hapupiim tiikki vdi tihkeks ja eraldus vedelik, mis kurnati sdelale
valades dra. Mainiti kohupiima s66mist rddsa piima vdi hapukoorega; maitseks lisati koomneid
ja soola ja s66di leiva kérvale.?%* Jaan Moodis (snd 1877) Vénnu kihelkonnast kirjeldas kohupiima
sO0mist jargmiselt:

Kohopiima siiliakse leiva, saia ja kartulite kérvasena, ka niisama, kui teda palju olemas. Sest ega
teda pangitdiest hapust piimast rohkem ei saa kui 3—4 toopi. Veeollust on tal palju sees. Tehti
kohupiima ikka ainult pihadeks, piihapdevadeks, téhtpdevadeks ja kiilalistele. Talgudel,
pulmades, ristsetel ja matustel on kohopiim ikka kiilma toiduna laual nagu véigi 2%

Endine taluteenija Juulie Park (snd 1888) Otepaa kihelkonnast on meenutanud, et paksu piima
anti tédperele viga harva.?’® Ka Helmi Maelo (snd 1898) mailetas oma lapsepdlvest Rdngu
kihelkonnas, et 1900. aastate alguses oli nende talus Morjentsil (Uderna vald) seitse-kaheksa

lUpsilehma ja kuigi karjamaad olid head ning lehmad andsid kesksuvel hasti piima, ei jatkunud

201 ERM EA 18, 596; EA 19, 422—423; EA 24, 511.

202 Kohupiima nimetus on seotud verbiga kohutama, mis Ida- ja Kagu-Eesti murdekeeltes tdhendab hapupiima
kuumutamist, mille tulemusena tekib kohupiim.

203 ERM EA 18: 597; EA19: 424.

204 ERM EA 18: 597; EA 19: 424; EA 24: 511.

205 ERM KV 33: 113 (Vonnu khk).

206 ERM EA 113: 165.
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seda siiski piisavalt kohupiima valmistamiseks. Vanemad &ed olid kohupiima alatasa vanaema

tagant napanud.2%’

Kohupiim oli Tartumaal oluline ka seetottu, et sellest tehti kohupiimajuustu, mida nimetati ka
kees?%8, kiis vdi sdir. SBiravalmistamine oli levinud eeskatt Lduna-Tartumaal. Taludes laagerdunud
juustu ei valmistatud.?%? Juuli Kangur (snd 1881) Kambja kihelkonnast kirjeldas 1933. aastal, et
kohupiimajuustu nimetatakse ,kees” ja selle valmistamiseks pandud kohupiim ja rédsk piim
patta, segati poorisega ja aeti keema. Siis lisati juurde lahtiklopitud munad, maitseks k6émneid
ning segati, kuni leem laks valgeks veeks. Vedelik valati ara, kohupiimamass pandi kotti ja vajutise
alla ning kui vajutis ara voeti, riputati koti peale soola. Parast leivakiipsetamist pandi vajutise all
olnud kees ahju kiipsema. Siis s66di seda nii soojalt kui kiilmalt.?° Liis Millerson (snd 1872)
Laukilast Sangaste kihelkonnast on meenutanud, et hea pehme soir sai ikka siis, kui ,,ulka munne
paat” ja sGiramassi liiga kaua ei keeda ning sdir on nii rammus toit, et ega seda palju korraga ei
jaksa stitia, “ku tiikiikkese &r stitit, om siia kinni kah” .11 V&nnu kihelkonnas mailetati ka vanemat
sdiravalmistamise viisi, mille kohaselt sGirasegu pandi riidega vajutise alla ja kui vedelik oli valja
ndrgunud, siis riputati vilja tuule kitte kuivama, aga 1930. aastatel sellist sdira enam ei tehtud.?*?
Elsa Kuusik (snd 1853) Kodavere kihelkonnast maletas aga, et kohupiimast kdomnetega tehtud
juustu nimetati ,kiis“ ja seda kuivatati riide sees paikese kdes.?!3 1930. aastatel seostati

Tartumaal sdiravalmistamist ka eeskatt Vorumaaga, samuti mulkidega.

Hapukoor ja voi

Hapupiimale tdusvat koort koguti taludes kirnu ja hapukoorest tehti enamasti vdid, aga seda

tarvitati ka pudrulisandina, putrude, soolaste kastmete ja kamakakkide valmistamisel, samuti

207 H, M3elo. Talutiitar. Malestused, 49.

208 Kees oli murdekeeltes saksa laensdna (sks Kdse), mida kasutati nii kohupiimajuustu kui ka mdisates valmistatud
laagerdatud juustu tahistamiseks.

209 Kui valja arvata rannarootslased, siis eestlastest talurahvas laabijuustu ei valmistanud. Selle p&hjuseks oli nii kehv
karjakasvatus, lehmade piiratud piimaand, aga ka oskuste puudumine. Laagerdunud juustu valmistamine oli 19.
sajandil levinud mdisates, juustu ka imporditi. 1930. aastatel jdi Eestis toostuslik juustutootmine alla vGitootmisele,
mis oli oluline ekspordiartikkel. (E. Bardone jt. 101 Eesti toitu ja toiduainet, Ik 30-31).

210 ERM EA 19, 427.

211 4 Keem. Tartu murde tekstid. Eesti murded IlI, Ik 409.

212 ERM EA 24, 513.

213 ERM KV 33, 1325.
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lisati hapukoort supile rammu andmiseks ja kohupiima ,,pehmendamiseks“.?* Eesti Vabariigis
hakati hapukoort kasutama salatite valmistamisel, pidulikemal puhkudel serveeriti heeringat
hapukoorega ja r66ska koort pandi kohvi peale. Saare talu perepoeg, Karkna vallast parit kirjanik

Mait Metsanurk (snd 1879) on oma lapsepdlvest meenutanud:

Piima anti rédsalt harva, sest hapendatud piimalt saadi koort, koorest vdid, vbist aga raha, 18—
20 kopikat naelast. Niisama palju maksis nael suhkrut, sitsist peardtik voi keskmine juturaamat.
Koor koguti ahtasse kbrgesse kirnu ja kui ema void tegi — kord nddalas — siis maksis mul seal
Iéheduses piisida: ma sain vdileiba ja vdisin petipiima peale riiiibata.?

Voi oli 19. sajandi 16pus ja 20. sajandi alguses taludele oluliseks sissetulekuallikaks. Tartumaal
viidi void mudgiks eeskatt Tartu turule kas vitsikutes, voiputtides voi juba ka neljakandilistes
puust vdivormides.?'® Palupera talu teenija Juulie Park (snd 1888) Otepaa kihelkonnast on
meenutanud, et void anti talu téoperele ainult pihapaeviti. Voi viidi Tartusse turgu keskmiselt
iga kahe nddala tagant, sest siis oli ka muud toidukraami miiligiks kogunenud. VGipiima si selles
peres, kus ta teenis, enamasti pererahvas ise, tdoperele anti seda ainult laupdeva dhtuks.?’
Helmi Maelo (snd 1898) maletas, et tema ema tegi lapsepdlves miiligiks void, mida ostsid tollal
Elva suvitussaksad ja Uderna moisa kdook. Mdisas nimetati nende taluvoid ,koogivoiks” ja selle
eest maksti odavamat hinda.?'® Siigisepoole, kui suvitajad olid ra sditnud, jai vdid ka omale
kodus tarvitamiseks. Ta meenutab, et oli mérumaiguline, kuna kinni jadvate lehmade piim on

kibe, seega ka koor ja vdi.?*?

Voi oli 19. sajandil taludes plihapdevane ja kevadiste-suviste plihade aegne toit (lihavotted,
neliptihad, jaanipdev). Void pandi enamasti pudrusilmaks; leivale vdi maarimine on linnaline
nahtus, mis taludesse jouab 20. sajandil. Toiduvalmistamiseks kasutati vanemal ajal taludes
rasva, mitte vdid.??° 19. sajandi I8pus valmistati vdid hapukoorest, mitte rddsast koorest. Koort

koguti kirnu, kus see hapnema laks ja siis tehti voiks. Vanem vdivalmistamise viis oli kausis lusika

214 ERM EA 19, 423; EA 24, 124; KV 33, 113; KV 33, 1412.

215 M. Metsanurk. Malestused, Ik 65.

216 ERM EA 113: 164-165; EA 113: 74, 113.

217 ERM EA 113: 164-165.

218 Mdisas tehti vGid rodsast koorest. Ka linnaelanikud eelistasid r6sakoorevdid. (E. Bardone jt. 101 Eesti toitu ja
toiduainet, Ik 195).

219 4, Maelo. Talutiitar. Malestused, Ik 50, 58.

220 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 244-245.

37



vGi poOorisega, aga void segati ka lannikutes ja ummikutes. Mari Paade (snd 1865) NGo
kihelkonnast meenutas, et tema tiidrukupdlves olid juba véimasinad — vaike neljakandiline kast,
millel puust ,lapitse sehen”, mida vandaga (mber aeti. Masinaga tehtud voi oli puhtama
maitsega, sest sinna ei jaanud petti sisse. Aga koor ei tohtinud kaua seista, sest sellest tuli kibeda
maitsega voi. ,,Mia es vdta seradst void suu sissegi, enneb ma sl paillast leiba.” Ta maletab, et
void s006di talus, kus ta tidrukuna teenis, harva: ,Sitatalguse aigu olli véid ja kohupiima slvva
niipaillu kui kidki sei. Ja lihavotte ja suvistepiihi aigu olli ka vdi lavval. Vasta kevdja saeva lehma

niisma, sis olli piima ja kuurd.”?%!

Meiereide vOrgu laienemisega ja seeldbi organiseeritud piimamiiligiga jai suurem kodune
vditegemine 1920. aastatest vihemaks.??2 1930. aastatel on Pulli kiilast Kambja kihelkonnast
meenutatud, et vdipiima ehk petipiima on vanemal ajal segatud hulka kohupiimale ja kordile,
samuti karaskitainale, niild aga toovad vaesemad inimesed v@ipiima meiereidest ja keedavad
sellest suppi.??® 1920.—1930. aastatel tarvitati v&id toiduvalmistamisel juba rohkem, lisades seda

piimasuppidele, klimbi- ja saiataignale.??*

KALAD JA KALATOIDUD

Kala joudis Tartumaa elanike toidulauale 19. sajandil eeskatt kahest piirkonna suuremast
veekogust — Peipsist ja VOrtsjarvest. Lisaks sellele pliliti mageveekalu muidugi ka vaiksematest
jarvedest ja jOgedest. Vaatamata siseveekogudes leiduvate kalade rohkusele ei olnud
polluharijatel 19. sajandil enamasti endal aega ja v8imalust kalaptlitigiga tegeleda, mistottu tuli
kalu vahetuskaubana kalameestelt osta. Kalaptilk Peipsi dares oli ajalooliselt eeskatt venelaste
tegevusala. Eestlaste seas oli levinud isegi nimetus ,kalavenelased”. 19. sajandi teises pooles
hakkasid moisad endale kuuluvaid veekogusid ja rannaldike rentima Peipsi darest ja ka mujalt
tulnud vene kaluritele. Kalapliiik oli organiseeritud artellides, milles oli kergem soetada nii
pllgiriistu, kalu turustada kui ka sailitamiseks t66delda. Kalade sortimenti talurahva laual piiras

vahene ostujoud, mistdttu suuremaid kalu ja varsket kala s66di harva. Kéiki kalu ei peetud ka

221 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 73.

222 A Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 109.
223 ERM EA 19, 426.

224 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 245.
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Uhtviisi s60miskdlbulikeks. Naiteks ei meeldinud eesti talurahvale eriti luts ja tint, suure

eelarvamusega suhtuti angerjasse.??®

Kodavere kihelkond paiknes suuresti Peipsi dares, mistottu kalandusel oli seal kohalike elanike
tuluallikana ka Eesti Vabariigi ajal suur tahtsus ja siis tegelesid kalastusega lisaks peipsivenelastele
ka sealsed eestlased. Peamine pliligiaeg oli kevadel kalade kudemise ajal, teistel aastaaegadel
pudti kalu vahem. Kodavere kandis plilti hauge, ahvenaid, sudakuid (koha), siigu, latikaid, kiisku
ja eriliselt palju tinte ja raabiseid, harvem jogede suudmetest ka angerjaid. Osa puitud varskest
kalast muudi Tartu turul, kuhu see veeti lotjadega mé6da Emajdge. Suurem ja hinnalisem kala,
mida ostis Tartumaa joukam elanikkond, laks midgile enamasti varskelt. Teine osa kevadisest
saagist soolati, kuivatati, aga valdavalt suitsutati. Kodavere kihelkonna Peipsi-darsetesse
kiiladesse olid ehitatud kalasuitsutamise kojad ja suitsutamisahjud ning kalasuitsutamine oli
sealkandi inimestele ka 1930. aastatel oluliseks tuluallikaks.??® Kala suitsutati ka mdnel pool

Vortsjarve aires, nditeks Rdngu kihelkonnas.??’

Tartumaa talurahvas kais kala ostmas véi vilja (peamiselt rukki, odra, kaera) vastu vahetamas kas
Peipsi vOi Vortsjarve kalameestelt. Korraga toodi alati palju peenkala, mis siis kodus tagavaraks
soolati voi ka kuivatati, et kala jatkuks toiduks pikema aja valtel. Varsket kala s66di sisemaa
taluperedes vaid moned korrad aastas, kui seda jarve darest voi ka Tartu turult osteti. Varsket
kiiska pidas talurahvas Uheks paremaks kalaks ja seda pliti Peipsi korval rohkelt ka

Vortsjarvest.2?® Mait Metsanurk (snd 1879) Aksi kihelkonnast on meenutanud:

Kui suvel keegi meilt laupdeval linnas kdis, siis t6i ta sealt monikord ka virsket kala: sdrgi,
ahvenaid voi Peipsi kiisku. Need kiisad olid viga maitsvad, aga kohutavalt luised. Keedeti nad dra
kéige luudega ja iga sédja enese asi oli neid siis puhastada. Kiisad osteti kalaturult, kus éeldi
olevat keegi tuntud kaupmees Pritsnik.>%°

Vortsjarvelt said kala naiteks Rannu ja Rongu kihelkonna elanikud, sealt saadi lisaks kiiskadele ka

havisid, ahvenaid, raabiseid, latikaid ja havisid. Vortsjarve kala tarvitasid ka Rannu ja Rongu

225 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 188—189.
226 ERM EA 18, 578.

227 ERM EA 2, 463.

228 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 189.

229 M, Metsanurk. Mélestused, lk 70.
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kihelkonna taluinimesed. Samuti kaisid kalakaupmehed ise kilades kala muttamas.?3° Mari
Paade (snd 1865) Tamsa kiilast Ndo kihelkonnast meenutas, et tema lapsepdlves liikusid kiilas
sageli kiisakaupmehed, kes pakkusid kalu, liikudes talust tallu: ,Vortsjarve veerest tulliva, joba
vaiksen valgen olliva platsin, ridksivaa nii et terve kiila kajasi kaen, iks et: , Kiissu votma! Kiissu
votma!” Ega Uits vott, kiiss om jo vaega makus kala.” Kui kiisakaupmees juhtus peresse leivateo

ajal, siis tehti 6hukeseks surutud leivataignasse rullides kiisa piirakut.?3?

Vanimaid ja levinuimaid kala sailitamise viise oli kuivatamine (vinnutamine) tuule ja paikese kaes,
eriti kevadisel ajal.?3? Kuivatatavad kalad puhastati ja hoiti paar pdeva verisoolas. Kodavere
kihelkonnas aeti 1930. aastatel suurematel kuivatamisele minevatel kaladel silmast vGi sabast
noor labi ja riputati siis radsta alla voi seina kilge, aeg-ajalt keerates, et hasti labi kuivaks; sellist
kala vinnutamist nimetati sealkandis ka silgutamiseks.?>> Tartumaal kuivatati suurematest
kaladest latikaid, sdinaid, haugi, vaiksematest kiisku, sarge, aga ka raabist ja teisi kalu. Vaikeseid
kalu kuivatati Peipsi ddres enamasti varb-, vits- ja rootarjadel v&i raamile tdmmatud vdrgulinal .23
Kodavere kihelkonnast on 1930. aastatel radgitud, et puhastatud kala pannakse esmalt paariks
paevaks soolaga seisma ja seejdrel kuivatatakse suuremad kalad valjas tuule ja paikese kaes,
laotades kalad kas laua vGi vorgu peale voi aetakse ndor silmast ehk sabast |dbi ja riputatakse
raasta voi seina kilge. Vaiksemaid kalu (tindid, kiisad) kuivatati kalakuivatamise ahjudes.?®
Kambja kihelkonnas kuivatati kalu mdnes peres ka dlgkatusele pandud redelil vastu paikest
ainult, et ,siis tulnud valvata, et varesed &dra ei varasta”.?3® Hea ilmaga kuivas kala enamasti 2—-3
paevaga. Mari Paade (snd 1865) N6o kihelkonnast maéletas, et kuivatatud kiisad laoti lannikusse
vaheldumisi soolakihtidega ning pandi kaas ja vajutus peale. Siis voeti talvel lannikust kala, pesti
suur sool maha ja keedeti kartulitega kiisasuppi.?3” Kui kuivatatud kalu oli rohkem, siis laoti nad

mone tlinni sisse ja raputati kergelt soola vahele voi riputati kimpu seotuna aita voi kotiga kuiva

20A. Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, Ik 190.
231 ERM EA 117, 524-526.

232 |isaks sellele kuivatati kalu ka reheahjus ja saunas.
233 ERM EA 18, 577.

234 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 200.
235 ERM EA 18, 577.

236 ERM EA 19, 379.

237 ERM EA 117, 527.
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kohta.?38 Vdnnu kihelkonnas on kuivatatud kalatiikke so6dud leiva kérvale ja vahel ka kartulitega
vOi koorekastmes hautatud. Jaan Moodis (snd 1877) Suitsuotsa kilast leidis 1937. a, et kes
kuivatatud kalade s66misega harjunud, ,sellele maitsevad need paremini kui heeringas, silk ehk
raim.23°

Talurahva sagedaseim leivakdrvane 19. sajandi teises pooles oli soolakala, eeskatt soolardim ehk
silk, harvem heeringas. Silku midi tiindrites, poolikutes, veerandikkudes vdi veerikutes.?*° Silku
toodi linnast enamasti veerandikuga ja s66di enamasti nii, nagu teda anumast voeti, aga
vaesemates taludes anti silkugi jaoparast — thele sd6jale tavaliselt paar tiikki korraga.?** Silku
s6odi leiva ja piimaga, voeti kordi kdrvale voi s6odi kartulitega. Samas oli silk Tartumaal ka
uldisem soolakala nimetus ega tihendanud alati rdime.?*?> Niiteks Kodaveres nimetati kala
soolamist ka silgutamiseks.?*> Mari Paade (snd 1865) N&o kihelkonnast on meenutanud, et tema
tlidrukupdlves oli enamasti iga pere soogilaual silk, jdukamates taludes eering (heeringas). Kui ta
isa kdinud Luke madisa viinavooris, oli ta monikord koju tulles kaasa toonud pool pitti heeringaid
ja teinekord raabiseidki. ,,Raabise olliva nagu suure silgu. Puhastedi ara, sis kuevatedi, aeti niiir
silmast labi ja panti paeva katte kujuma. Kuiviva ar, sis panti anuma sisse, suula raputedi vahele.
Ku &ra suuldusi, sis vdttit ja seid.“?** Suuremates ja jdukamates Lduna-Tartumaa taludes sd6di
19. sajandi 18pus heeringat ka argipaeviti ja neid osteti korraga tiinnikaupa.?*> Koruste kilast
Rongu kihelkonnast parit Miina Veier (snd 1874) on meenutanud, et tema isatalus olnud 12
inimest iga péaev lauas, 4 korda pdevas s66di ja iga kord oli leiva ja piima, leeme voi kordi kdrvale
ikka heeringas: ,Sis tol aal eeringide paal elu olli kah, egas toda liha niipal’lu es saija kostegi ulgale
rahvale.” (...) Suur kérge pitt toodi jalle heeringaid, kui otsa sai. Ega siis sellised heeringad olnud

nagu niiid?* ,ku va naha”, siis olid ,sédratse rasva téis”. Mdnel talul oli kiill viga kehv sd6k, kus

238 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, Ik 201-202.

239 ERM KV 33, 71.

240 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 209.

241 ERM EA 117, 524.

242 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 214-215.

243 ERM EA 18: 576.

244 ERM EA 117: 524.

245 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 217.

246 NGud“ tdhendab 1961. aastat, mil see meenutus on salvestatud.
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ei toodud heeringaid nii tihti, meil aga toodi Ghtelugu.?*’ Taluperenaine Juuli Kangur (snd 1881)
Kambja kihelkonnast meenutas, et heeringapeadega on tehtud ka suppi: ,,Sitaveo talgul keedeti

Ill

suurmaleem, heeringapaa ja -marja sees, piim paal.” Niisugust suppi keedeti keskhommikuks,

vahel ka 8htusdogiks.?8

19. sajandil oli taluperedes kala enamlevinud valmistusviisiks keetmine, alles sajandi I6pupoole
ja 20. sajandi alguses hakati kala ka pannil rasvas praadima voéi keedeti kalu pannil , lGhikese
leemega”.?*° Kodavere kihelkonnast on kirjeldatud, et praadimiseks leotatakse soolatud kalad
enne vees magedamaks.?*® N&o kihelkonnas lisasid perenaised kalasupile keetmisel lisaks veele
ka piima, kui oli. Suuremad kiisad keedeti koos kartulildikudega pajas, maitsestades sibula ja
soolaga. (...) Kui kartulid pehmed, tOsteti pada tulelt ja s66di kiisad koos kartulite ja leemega.
Vaiksematest kiiskadest keedeti silti, mida koos kuumade keedukartulitega peeti suisa
maiusroaks. Mari Paade (snd 1865) maletas, et s0ddi siiski ka suuremaid kalu nagu havi (aug,
purik), ahvenat (ahun), latikat, sarge ja turvast. Neid kalu keedeti soolaga maitsestatud vees ja
s00di sama leemega, ainult sarje leent ,es slivva, tu olli morru”. Keedetud kalale voeti leiba

Ill

korvale ja ,olli a3 kall“. Lutsust ja haugist keedeti ka siilti, sest need tardusid hasti. Puhastatud
kala tiikeldati ja pandi kilma vette, et see ei laguneks ning lisati maitseks soola, pipart ja
loorberilehti. Parast keetmist lasti jahedas siildiks kallerduda. Haugi peast sai ka maitsva supi,

kuhu lisati soola, sibulat ja kartuleid ning kui oli muna ja puilijahu, siis tehti klimbid ka sisse.?>!

Havi- ja siilamarja s60di ka toorelt, lisades soola, sibulat ja pipart. Sedasi valmistatud havimarja
nimetus Vonnu kihelkonnas oli veneparaselt ikra (ven. ukpa) ja Kambja kihelkonnas iger, Rannus
aga kahverjan.?*> Haugi marjast valmistati veel kalamarja karaskit: ,,Marja lasti kausi sisse, klopiti
muna ka sekkd, suula ka riputeid. Siss panti rasva panni paale, kallati tu klopitu kalamari panni

paile ja susati panniga ahju. Ara kiidsas, olli kalamarja karask kaen.“%>3

247 H, Keem Tartu murde tekstid, [k 320.
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Veel 1930. aastatelgi soOltus varske kala tarbimine Tartumaa taludes veekogude ldahedusest.
Kodavere kihelkonnast on 1933. aastal taheldatud, et Peipsi ldhedal on varske kala pea
igapdevaselt toidulaual, aga Peipsist kaugemal tarvitatakse varsket kala harvem. Kodaveres s66di
tollal tinte, kiisku, rdime, sargi, ahvenaid, latikaid, raabiseid, haugi, lutse, turvast, aga ka
heeringat.?>* Virskest kalast tehti sealkandis kartulitega kalasuppi, kuhu lisati maitseks soola,
pipart ja loorberilehti ning keetmise |Gpus ka vaheke piima. Varsket kala praeti pannil rasvaga ja
ka muna-jahuga kokku pooratult (see oli kill pigem kilaliste toit). Samuti tehti kalasulti, milleks
keedeti puhastatud terved kalad maitseainetega pehmeks, tdsteti siis anumasse, kallati leem
peale, lasti dra hanguda ja s66di kiilmalt.2>> Samal aastal on Kambja kihelkonnas vilitoid teinud
Richard Viidebaum marganud, et suuremal méaaral s66di endiselt soolakala — heeringaid ja raimi
(silke). Varsket kala sdid sagedamini need, kelle elukoht oli jarvede voi jogede laheduses. Teised
aga ostavad varsket kala aeg-ajalt randkaupmeestelt. Varsket kala keedeti koos kontide ja
peadega supiks v3i praeti pannil, aga tehti ka piirakut.?>® 1938. aastal avaldatud , Tartumaa
tervishoiuline kirjeldus” jouab (sna sarnaste jareldusteni. Autorid nendivad, et ehkki
siseveekogud ja eriti Peipsi ning Piirissaare ja vdahemal maaral Vortsjarve kalamehed suudavad
kiillaldaselt katta kalade tarviduse Tartumaal, siis vGib ometi tdheldada, et suurematest jarvedest
umbes 10 kilomeetri kaugusel on kalade tarvitamine juba vahesem. Kalurid véi kalakaupmehed
vahetavad kalu pollusaaduste vastu voi miitivad raha eest imberkaudseile pdllumeestele; vahel
viiakse kalu ka kaugemale sisemaale. Uurimuses mainitakse, et ,soogiks tarvitatakse koiki
plltavaid kalu peale Peipsi tintide, mis ei ole oma maitselt ja I8hnalt tarvitajaskonnale
vastuvOetavad. Kalu tarvitatakse praetult voi supikeetmiseks. Latikaid tarvitatakse ka

kuivatatult.”27

LIHA- JA VERETOIDUD

Tartumaa talurahvas sdi 19. sajandil ja 20. sajandi alguses peamiselt sealiha ja vdhemal maaral

ka lambaliha. Sigu tapeti kdige sagedamini joulude eel, mdnikord ka mardipaevaks ja kui oli

254 ERM EA 18: 575-574.
255 ERM EA 18, 575-576.
256 ERM EA 19, 378-379.
257 A. Rammul, M. Kask. Tartumaa tervishoiuline kirjeldus, lk 105.
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vOimalus, ka varakevadel, et liha jaguks ka suviseks heinaajaks. Vanemal ajal tapeti mihklipaevaks
kdik lambad, keda lletalve ei peetud, kuna s6ddavarusid polnud piisavalt ja sel ajal oli ka
lambaliha kdige vaartuslikum ja rammusam. 20. sajandi alguses tapeti lambaid korraga vdhem,
osa oma pere tarbeks, osa miigiks.?® 19. sajandil 18pus tapeti Ndo kihelkonnas Tamsa kiila
joukamates taludes joulude eel 2 nuumsiga, vaesemates majapidamistes 1 siga. Need olid
mitmeaastased sead, keda nuumamiseks paariks kuuks sulus hoiti.>>® Teiste koduloomade liha
s00di harva. Helmi Maelo (snd 1898) ei maletanud oma lapsepdlvest, et oleks kunagi s66nud

kanaliha, kuna seda hoiti mitmiseks.?6°

Lisaks koduloomadele tarvitati taludes mingil maaral ka metsloomade-lindude liha, aga 19.
sajandil talurahvas koiki neid vabalt kiittida ei saanud, sest jahidigused olid modisatel. 19. sajandi
[6pu metsaseadused reguleerisid omakorda kittimise aegu ja Oigusi ning tekkisid jahimeeste
seltsid. Talupojad kuttisid peamiselt vadikeulukeid (eeskatt janeseid) ja metslinde ning sedagi
pigem salaja.?®* Kambja kihelkonnast on 1933. a meenutatud, et metsloomaliha eriti saada ei
olnud ning kdige sagedamini sai janest, harva metskitseliha, mdnikord ka metsparti.?®? Jaan
Moodis (snd 1877) on Rannu kihelkonna kohta siiski tdhendanud, et: ,Metsloomade lihast s66di
soku, metskitse, pddra ja janese liha. PGdra mokad olevat olnud kdige magusam pala. Podra paast
tehti sllti, mis olnud vaga haa. Ka tetri, laaneplilsid, metsparte, sneppe, nurmkanu, metstuvisid
on s66dud.“?%3 Metsloomaliha maitseomaduste suhtes oldi ka kriitilised. Kodaverest on teada
Utlemine, et ,pddraliha, kitseliha, linnuliha on kuiv liha, tdma tahab tdese lihaga miardi”, see

tahendas siis rasvasema sealihaga.?®*

258 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 221-222.
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Liha soomisest

Kui loomi tapeti, tarvitati toiduks pea kdik ninast sabani. Noo kihelkonnas keedeti siseelunditest,
oinapeast ja -jalgadest paadikesuppi.?®®> Rupskite sédmisel kehtisid siiski omad tavad ja piirangud.
Rannu kihelkonnas vois stidant slitia ainult moni vanem inimene, kuna lastele vois see ,suure

266 aga pdrna uldiselt ei s66dud.?6” Kambja kihelkonnas

siidame anda“, neerude s66mine t6i rahu
keedeti looma siseelunditest vdrsket suppi: ,,maks, kops, magu, slida, moni tiikike taist liha ka“.

Vahel pandi supisse ka lamba rasvasoolikaid, lisaks kédgivilju ja maitseaineid.?6®

Perenaine pidi hoolega toiduvalmistamist planeerima, et liha ja rasva jaguks voéimalikult kauaks.
Elsa Kuusik (snd 1853) Kodavere kihelkonnast maletas, et liha anti talus ainult jaopdrast: ,,Kui liha
keema pandi, siis torgatud tikk sisse, et markida niiviisi liha kuuluvust. Jaotas kas perenaine voi
kes slitia keetis.“?®® Enamikes taludes s66di liha 19. sajandi Il pooles sligisest kevadeni 1-2 korda
nadalas, argitoitudes oli liha voi rasv pigem maitse andjaks. Rannu kihelkonnast parit Eva Lelle
(snd 1856) meenutus sobib ka laiemaks Uldistuseks: ,Liha s66di peamiselt talvel, plihadeks ja
pihapievadel.”?’° Liha hoiti enam nende jaoks, kes kodust vilja tdoéle liksid (voori,
mdisateole).?’? Lduna-Eesti taludes olid lihapdevadeks laupdev ja/vdi pihapiev. Tavaliselt
kasutati soolatud sealiha supi keetmisel — suurem lihatlikk pandi supi sisse ja vBeti supi valmides
valja ning |bigati tikkideks. PUhadeks ja pidulauale liha ka kipsetati reheahjus, Louna-Eestis
nimetati seda kiidsatet liha. Liha praadimise komme levis 19. sajandi IGpus, kui taludesse ehitati
pliidid ja hakati kasutama sabaga panne. Praetud seapekki kutsuti pannilihaks, pekikuubikutest
tehti sousti ja neid lisati toidule.?’2 20. saj alguses oli juba tavaks, et kui talus taheti head t66j6udu
pidada, siis pidi ka liha |abi aasta majas olema. Jaan Moodis (snd 1877) V6nnu kihelkonnast teadis

raakida, et ,moned perenaised raiskasid talve jooksul pea kdik liha dra ja suveks, kui oli Gliraske

265 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 227.
266 | una-Eesti murdes on neeru nimetus rahu.
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t00, siis ei olnud rahvale liha anda. Siis keedeti ainult rasvaga suppi ja tehti kartulipudru ja kastet.

Neid peremehi ei tahetud teenida.”?’3

1920.—1930. aastatel kasvatati sigu milgiks, aga neid tapeti varasemast sagedamini ka
taluperele s66giks ja kord paevas oli liha ikka laual. Mida rohkem oli talus meesperet, seda
rohkem kulus liha.?’”* Otep3a kihelkonnas tapeti 8-liikkmelise perega talus oma tarbeks 2-3
nuumsiga ja talveks soolati kaks kolmekiimnepangelist tiinnitdit sealiha. Sangaste kihelkonnas on
8-liikmelisele perele ja paarile teenijale tapetud 1 rasvasiga, 1 kaheaastane orikas voi emis, 4-5
Uheaastast vdi nooremat sigudikku ja 7-8 lammast.?’> Ka , Tartumaa tervishoiulises kirjelduses”
todeti, et enim s66di 1930. aastatel rasvaseks nuumatud sea liha, vahemal maaral lamba- ja
vasikaliha. Endiselt tapeti stigiseti lambad, keda ei tahetud lletalve pidada ning lambaliha s66di
enamasti varskelt voi kergelt soolatult. Vasikad miitidi enamasti ara, ainult madalate hindade
korral tarvitati ise suldi keetmiseks. Osa lihast soolati, osa suitsutati saunas. Soolaliha tarvitati

talvel supikeetmisel. Sea peast ja jalgadest valmistati silti. Suitsuliha s66di suvel

leivakdrvaseks.?’®

Liha sailitamisviisid

Varsket liha s66di ainult parast looma tapmist, peamiselt tarvitati soolatud ja ka suitsutatud liha.
Enimlevinud liha séilitamise viis oli soolamine, sealjuures soolati erinevalt pekki (védgevliha,
vikevliha) ja tailiha (lahiliha, lailiha). Pekk IGigati Louna-Eestis tailihast lahti ja raiuti
rasvaraiumise kiinas rauaga peeneks ja tambitud rasv pandi soolaga kihiti tlinni, kust seda voeti
jaokaupa toiduvalmistamiseks. Jaan Moodis (snd 1877) Vonnu kihelkonnast on meenutanud, et
korralikult tambitud ja soolatud rasv seisis aasta ja rohkemgi hea maitsega. Eriti hea rasv saanud
siis, kui see sulatati katlas vahese soolaga ning jahtunult valati savipottidesse. Niisugune rasv

seisnud s66miskdlbulik koguni mitu aastat.?’” Rasva ja pekki peeti 19. sajandil toidule peamiseks

rammususe andjaks. Tartumaal lisati rasva keetmisel kapsastele, pandi putrudesse,

213 ERM KV 33, 88.
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kaunviljaroogadesse. Vanemad inimesed pidasid kamararasvaga valmistatud toite vaga
maitsvaks.2’® Soolatud lihatagavara tuli hoida mitu kuud, seeparast pidi soolvett vihemalt korra
kuus vahetama, et liha roiskuma ei laheks. Enne lihasuitsutamise kombe levikut oli kevadepoole
tavaks allesjadanud liha labi keeta ja siis uuesti kuiva soolaga térikesse (torde) tagasi panna. Juhan

Réisa (snd 1866) Tamsa kilast Noo kihelkonnast on meenutanud, et:

Tol all, kui miu eméd viil elds, liha suedsutamist es ole. Sis raoti kiik katski. Miu emd kiit kevéde
tedd kergeld, sis vott paast vdlld ja jahut drd. Lihatiinni avvut ja mdisk korraperdst puhtas, sis
pand liha kuevalt tiinni. Sis tu liha sais sitaveoni. Jaanipéeva iimbre oli sitatalgu, pddld sitaveo sa
endmb liha es nde. Sis olli eering ehk silgu, nii kudas peremehel raha kiiindusi.?”

Mari Paade (snd 1865) samast kilast maletas, et tema lapsepdlves liha ei suitsutatud, kuna ,teda
es jakkugi“. Ta ise olnud leeris kdinud tiidruk, kui sai esmakordselt ,suedsu liha” maitsta.?8°
Kodavere kihelkonnast on teada, et liha suitsutati 19. sajandil reheahju suu ees 160sas, lihatlikid
aeti varda v&i nori peale ahjusuu kohale.?8! Uldiselt hakati Lduna-Eestis 19. sajandi |l pooles liha
saunas suitsutama. Suitsutamiseks minevale lihale jaeti soolamisel pekk kiilge. 20. sajandi alguses
oli kevadine-varasuvine lihasuitsutamine juba Uldlevinud komme. 1933. a radgiti Kambja
kihelkonnas, et kdik allesolev liha suitsutati aprillis-mais, sest sooja ilmaga ldks soolaliha hukka.
Suitsutamiseks pandi lihatlikid sauna lae alla rippuma voi laoti sinna tdommatud puude peale.
Suitsu tehti algul kadakast, parast lepast. Mida kauem suitsutati, seda pehmemaks liha laks —
harilikult suitsutati 3—4 pdeva. Suitsuliha hoiti aidalae all v&i lakas rippumas, et loomad katte ei

saaks.?%2

Uks liha talletamise viise oli 19. sajandi viimasel veerandil ka siildi keetmine, mis jdudis taludesse
moisakddgi kaudu. Kodavere kihelkonnas keedeti selleks sea pea ja jalad sibula, pipra ja
loorberilehtedega pehmeks. Keenud liha 16iguti tiikkideks, suuremad kondid voeti vilja, pandi siis
lihatiikid keeduleemega uuesti keema ja valati kaussidesse ning viidi jahedasse hanguma.?® Mari

Paade (snd 1865) réhutas, et hea maitse ja ilusa labipaistva leemega sult sai varskest lihast ja
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slldis pidid kindlasti olema pead ja jalad, et see hasti hidbiks. Silti s66di koos leiva voi
keedukartulitega. Aga ,ainult plihade ja pidude puhul oli sllt uupi slivvd, muidu anti alati

jaopéarast”.28

Veretoidud: kdkid ja vorstid

Tartumaa taludes tarvitati toiduks ka tapetud loomade veri. Kambja kihelkonnast maletati, et:
,S00giks tarvitati peaasjalikult sea ja lamba verd, suuremaid loomi ka, kui neid tapeti. Vasika verd
ei vdetud, kill aga kanadel ja hanedel.“?®> Kui verd oli vaja sdilitada, siis lisati sellele tublisti soola
ja hoiti jahedas. Verest tehti enim kdkke ja vorste, vihem muid toite (nt verileib, verikarask,

verikoogid).

Verikdkke valmistati sigisel mihklipaeva paiku lambaverest, aga neid tehti ka seaverest. Kakke
tehti talguteks ja neid oli hea ka toidumoonana kaasa votta (nt karjasel). Enamasti tarvitati
kakiteol kogu veri, sest varske verega sai kobe taigen. Samuti sai kohevamad kéakid lisades peti-
vGi hapupiima. Kakitaignasse segati veel odra- voi rukkijahu (vanemal ajal ka tatrajahu), soola ja
20. sajandi algusest ka pannil praetud peki- ja sibulatiikke.?®® Tartumaal tehti nii Gmmargusi kui
pikliku kujuga kdkke. Kambja kihelkonnas arvati, et piklikud kakid keesid paremini labi. Kakke
keedeti rasvases leemes, kus enne oli keedetud liha.?®” Nii Kambja kui V&nnu kihelkonnas on
kakke s66dud parast keetmist lihaleemega, monikord voeti ka hautatud lambaliha juurde. 20.
sajandi algusest hakati kiilmi kdakke I6ikama pooleks vdi viiludeks ja praadima rasvas, samuti
kuumutati kakitiikke piimasoustis vdi tehti pajas rddsa piimaga kakisuppi.?®® Mari Paade (snd
1865) kiitis, et praetud kakid olid tema nooruspdlves maiuspalaks ja kirjeldas, et verikdkkide
juurde tehti ka kastet, pruunistades rasvaga sibulad, lisati jahu, vett ja soola ning kui kdkki s66di,

siis torgati sellesse kastmesse.?®

284 ERM EA 117, 512-513.

285 ERM EA 19, 383.

286 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, 131-133.
287 ERM EA 19, 390-391.

28 ERM EA 19, 392; EA 24, 359; KV 33, 56.

28 ERM EA 117, 399.
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Lamba- vOi seaverd kasutati ka tanguvorstide valmistamisel. Verivorstid on verikdkkidega
vorreldes hilisem toit ja see oli 19. sajandil enam levinud Louna-Eestis (v.a Setumaal), 1930.
aastateks juba Ule Eesti.?®® Vorstide tegemiseks kasutati enamasti seasoolikaid, harvem
lambasoolikaid (tarvitati pigem rupskisupis voi suldikeetmisel). Tartumaal tehti verivorste ehk
suurmavorste nii sageli, kui tapeti sigu. Pohiline vorstitegu oli enne joule, aga mdnikord tehti
vorste ka mardipaevaks, lihavdtteiks vdi kevadpiihadeks, samuti pulmadeks ja matusteks.?°* Mari
Pahn (snd 1847) Vana-Kuustest Kambja kihelkonnast kirjeldas, et soolikate puhastamine ja
,vorstide valamine” oli talus naiste t66 ja kui tiidruk mehele tahtis minna, siis pidi tal ,,seasooliku
harutamine selge olema*“.?®? Taluperenaine Miina Hallik (snd 1875) Puhja kihelkonnast miletas
eredalt: ,Eldekene, verivorsti om aa sida kiill, aga nende tegemisega om paillu vaiva! Joba tuu
soolikide puhastamine ndvvap tiikk titid!“2%3 Soolikaid tuli hoolega hddruda nii seest kui valjast,
kas Olgede voi talvel lumega, mitmest veest labi pesta. Parajaks Idigatud soolika otsa pandi
vorstilehter ja pulga abil tdideti see vorstipudruga. Vorstis6éma pudrule 6iguti sisse
pekitikikesed, ,moni pand rasvakdrnit kah”. Vorstipuder hautati pehmeks ja kui oli jahtunud,
segati sisse veri, sool, sibulad, kdémned ja vorstirohi.?** Kambja ja Vdnnu perenaised tiheldasid,
et vorstirohtu tavaliselt talus ise ei kasvatatud, see osteti Tartust kaupmehelt. Kui vorstid olid
topitud, seoti need otstest kinni, keedeti siis soolaga maitsestatud vees pehmeks, torkides
moned augukesed sisse, et ,luhvt” valja tuleks ja I6hki ei keeks. Jahtunud vorstid viidi aita voi

sahvrisse hoiule.?®®

19. sajandil kipsetati verivorste reheahju poérandal pérast leibade
valjavotmist vOi soojendati pajas kuumas vees voi lihaleemes. 20. sajandi algupoolel oli juba
Uldisemalt tavaks vorstide kuumutamine pannil rasvas. Alates joululaupdevast s66di verivorsti
kogu plihadeaja igaks 6htusdogiks, slilies kasteti soojad vorstid sularasva voi rasvase kastme voi

leeme sisse.?%®

290 A Moora. Eesti talurahva vanem toit. | osa, Ik 184.
21 ERM EA 19, 385; EA 24, 349,

292 ERM EA 19, 385.

293 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 185.

294 H, Keem. Tartumaa saja-aastaste jutud, lk 185.

295 ERM EA 19, 387; EA 24, 350-355.

2% ERM EA 19, 388; EA 24, 355.
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PAREMAD PALAD - PUHADE JA PEOTOIT

Talurahvas vois elada kasinalt, aga rahvakalendri olulisemaid puhi ja perekondlikke sindmusi
tahistati ikka tugeva toiduga. Argipdevast eristas joulu- ja pulmalauda see, et seal pidi liha olema
kulluses ning seda vdis suia nii palju, kui j6uti.?®” Oluline oli midagi paremat ja erilisemat
valmistada ka siis, kui ktilarahvas tuli tiksteisele suuremate t66de puhul appi — Vonnu kihelkonna

talgulauas taheti ,puhast pulliliha, valgd pasga vaska liha”.2%

19. sajandi |Gpu igapaevane talutoit oli veel vérdlemisi kesine ja liksluine, seda eredamalt jaid
talulastele meelde pihade ja pidude sd6gid ja joogid. Mait Metsanurk (snd 1879) maletas oma
lapsepdlvest, et selgelt eristusid kolm olulisemat pihadeaega — mihklipdev, joulud ja lihavotted.
Mihklipaeval tehti lammaste verest kdkke, peadest, jalgadest ja sisikondadest suppi: ,,Ei méleta,
et parastpoole oleksin parimaski restoranis midagi maitsvamat leidnud kui need verekakid ja

Lvarske” supp.”2%° Jdulutoitude 18hnad olid talle juba iseenesest suureks naudinguks:

Vorstipuder keedeti rohke peki ja mitmesuguste linnast Benossovi juurest toodud rohtudega. Kas
me muidu sddrast toitu maitsta saime! Ja siis vorstid ise! Kui neist keetmisel moned I6hkesid, sain
ma neid kohe maitsta. Terved viidi aga esikusse véi rehe alla suurde térde, kaas peale ja kivid
kaanele. (...) Joulubhtul toodi tagakambrisse lauale varem aegsasti sooja ahju pandud vorstid,
liha, kapsad ja kartulid. See oli kbige pidulikum s6émaaeg piihade ajal ja kogu aastas.3%

Jaan Moodis (snd 1877) Vonnu kihelkonnast kirjeldas, et , pidudel havitati liha puudade viisi, sest
pulmad, matused ja ristsed kestsid monikord 3 pdevast kuni 8 pdevani ja rahvast oli 100
inimest.“3%! Pulmadeks vdi matusteks tapeti vasikas vdi mullikas. Helmi Mé&elo (snd 1898)
maletas, et tema 0e pulmadeks tapeti Morjentsi talus Rongu kihelkonnas seitse vasikat, suur
nuumsiga ja kanu. Kuna neil endal talus nii palju vasikaid ei olnud, siis kais sulane varahommikuti

Riia maanteel linna viidavaid vasikaid ostmas.3%2

297 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 255.
298 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 257.
299 M. Metsanurk. Mélestused, lk 65.

300 M. Metsanurk. Méalestused, Ik 67-69.

301 ERM KV 33: 88.

302 4, Méelo. Talututar. Mélestused, lk 75.
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Olu ja viin

19. sajandil oli 0lu joogiks, mida valmistati plihadeks ja pidudeks, aga ka talgutédde puhul
osalejatele kosutuseks. LOuna-Eestis tehti pilihadeks 0Olle asemel rohkem linnasetaari,
dlletegemine oli enam levinud P8hja-Eestis.3% Tartumaal tehti 8lut jduludeks, mihklipdevaks ja
pulmakiilalistele, aga ka ristseteks ja matusteks. Olut pruuliti ka mdisate pruulikodades k&rvuti
viinakookidega ja talurahvas sai seda 19. sajandil osta arvukatest kdrtsidest.3** Samas hakati 19.
sajandi I80pukimnenditel Olut jarjest enam ostma. Naiteks 1890. aastatel (ihes Rannu talus
peetud pulma osteti Valguta Ollevabrikust 104 korvi dlut. Pulmad algasid plihapaeval ja kestsid
neljapdevani, kedagi ei lastud koju enne, kui 8lu ja viin olid dra joodud.3%> Ka Kambja kihelkonnast
on kinnitatud, et 19. sajandi I8pus perekonnapidudeks 8lut ei pruulitud ja seda osteti Tartust.3°
Jaan Moodis (snd 1877) Vonnu kihelkonnast on meenutanud, et tema vanaisa ei teinud kunagi
ise Olut, vaid ostis seda Gllevabrikust voi kortsist, kuna see oli odav ja Vonnus hakati taludes uuesti
ise 6lut pruulima alles 1920. aastatel, kuna siis laks vabrikudlle suures koguses ostmine kalliks.
Odralinnased jahvatati veskil jamedalt ja matsiti veega taignataoliseks patsiks, mis suruti pannile
vOi plaadile ja klpsetati leivaahjus. Soojad Gllekaraskid murti tlikkideks ja pandi Glletoobrisse,
mille pdhjas rest ja Oled. Siis kallati peale kuum vesi ja lasti virre labi valguda. Virre jahutati ja
lisati parmi, et dlu kdima laheks. Humalad keedeti eraldi pajas ja tekkinud vedelik kurnati ning
segati Olle hulka. Kui 6lu oli kdinud, siis villiti pudelitesse ja pandi keldrisse hoiule. Allesjaanud

dllerabast valmistati taari ehk haput kalja.3”

Koduse olletegemise taandumine oli 19. sajandil seotud ka viinakédkide ja viinavabrikute
laialdase levikuga ja viina pakkumisega peolaual.3°® Jaan Moodis (snd 1877) meenutas, et Vdnnu

kihelkonnas toonud pulmade, ristsete ja matuste kiilalised kaasa kostikoti, kus sees oli lisaks

303 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 275.

304 Vene Impeeriumi riikliku viinamonopoli kehtestamisega 1900. aastal suur osa Eesti- ja Liivimaa kubermangude
kortsidest suleti, sest viina vdis niiid miitia ainult kroonu monopolipoodides. (H. Talving. Eesti kortsid. Tallinn:
Tanapaev, 2019, Ik 6).

305 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 37.

306 ERM EA 19: 430. Olletootmise ajaloost Tartu linnas vt A. Sepp. Ollelinn Tartu. A. le Coq 1807-2007. Tartu, A. le
Coq, 2007.

307 ERM KV 33, 120-126.

308 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, |k 38.
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toidule ,pudel viina, kas prostoi ,Karjajaaku” ehk konjakit vdi Kristali“.3®® Kahjuks ei jdanud
kangema napsi joomine ainult pihadelauda ja viinaviga tabas paljusid taluinimesi, mis tingis 19.
sajandi I6pus vastukaaluks aktiivse karskusliikumise. Taluperemees Jaan Talv (snd 1855) Kambja
kihelkonnast kirjeldas olukorda sajandi Idpupoole Usna kriitiliselt, osutades, et liiga kergemeelselt
vahetati ,vili kOrtsis viina vastu UGmber”, nii et naine ja lapsed jaid koju nalgima ja neid kortse oli
nende kandis dige ohtralt (Ala, Reola, Kolga, Maidla, Liiva, Sulaoja, Pusu, Vissi, Saava, Peeda,
Unipiha).3!% Helmi M3elo (snd 1898) Rdngu kihelkonnast meenutas 1900. aastatest, kuidas tema

isa jaoks olid talvepdevad igavad, mistottu ta kortsidest vaheldust otsimas kais:

Riia maantee ddres asetses tihedalt méisakortse. Elvas oli Uderna méisa korts, sellest I6una pool
oli Kirepi korts ja sealt veelgi enam Valga poole Rongu korts. Uderna ja Kirepi kortsi vahel, otse
minu kodu Iliheduses oli riigi viinamonopol. Usna sageli oli isa péevade viisi kodunt dra, saabudes
tagasi alles 66si.31

Munaroad

Munad olid talurahva jaoks pikka aega erilisemaks toiduaineks, mida argipaeviti ei tarvitatud.
PBhjus oli nii selles, et kanapidamine oli kuni 20. sajandi alguseni taludes kehval jarjel, talvel
kanad (ldiselt ei munenud ja kui mune argipaeviti oligi, siis viidi neid muugiks. Helmi Maelo
meenutab, et tema emale olid munad ja suvine vdi oluliseks rahateenimise viisiks. Omale hoiti
mune lihavotteks, isale praeliha peale pannile koksimiseks ja kilalistele munapudru
valmistamiseks ning pihapdeva hommikuti said ka lapsed munaga segatud jahuputru leivale
maarimiseks.312 Mune viarviti traditsiooniliselt lihavdtte- ja suvistepihadeks sibula- v&i
lepakoortega keetes, et saada kollakad munad ja talutidrukud kinkisid varvilisi mune poistele,
kes killa tulid. Jaan Moodis (snd 1877) Vénnu kihelkonnast on meenutanud, et neiks pihadeks
tehti alati ka munavoid — kdvaks keedetud munad ,tsagati peenikeseks ja hGoruti voiga segi ja

pandi saiakdaru paidle. Munaga vdi maitses hai ja igate parem kui selge vdi.”3'3 Samuti tehti

309 ERM KV 33, 65.

310 EKLA F 199, A.A.S. stip ar. 31.

311 4, M3elo. Talututar. Malestused, Ik 99.

312 4, Méelo. Talututar. Mélestused, |k 47—-48.
313 ERM KV 33, 119.
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plUhadeks, pulmadeks ja katsikule kostiks munaputru, milleks aeti r66sk piim keema ja kallati
sellesse segades hulka lahtiklopitud munad.3'* Kambja kihelkonnast on 1933. aastal munapudru
valmistamist kirjeldatud veidi teisiti: ,Koort ja void pandi patta ja aeti keema, siis lasti tooreid
mune sisse ja kogu aeg klopiti ning liigutati, et ei tombuks tikki, vaid jadks Ghtlane segu. Niisugust
munaputru madariti paksult leiva peale.”3% 19. sajandi |&pus hakati baltisaksa eeskujul valmistama
nisuptdlist ja munadest klimpe, klimpidega lihasuppi peeti veel 20. sajandi alguses maal eriti
heaks ja pidulikuks toiduks, mida tehti pihadeks, talguteks ja vahel ka ndadalavahetuse lauale.
Klimbisuppi pakuti ka varrudel, pulmas ja matustel.3'® Tamsa kiila elanikud maéletasid, et 20.

sajandi alguses pakuti klimbisuppi ikka sdnnikuveo talgulistele.3!”

Koogid ja valge sai

Lisaks sellele kasutati mune ka magusates kiipsetistes, mida taludes valmistati harva ja mille
tegemine joudis maaperedesse mdisakdokide vahendusel vdi 20. sajandil keedukursuste ja
kodumajanduskoolide kaudu. Samuti osteti saiu vOi saiakesi koju maiustuseks voi kiilakostiks
kaasa linnast, laadalt v&i kortsist. Helmi Madelo on meenutanud, et kui ta viis lapsena midagi
Uderna mdisasse miiligiks, ei lasknud virtin, hea inimene, teda peaaegu kunagi tiihjade katega
tulema: , Kill pistis ta pihku magusat saia, teinekord tiikikese kooki. Arvan, et ma esimest korda
elus Uderna mdisa kddgis maitsesin suus sulavat munakooki, biskviiti.”3!® Teise ereda
malestusena on tal meelde jadnud linnast toodud paremad palad: ,Eriti meeldejaavad olid need
ohtud, mil mehed linnast arireisilt tagasi saabusid. Siis leidus nende taskutes ka kollaseid
linnasaiu rosinaga silmaauguks, réngake suitsuvorsti v&i suitsurdimi.“3%° Sarnast malestust jagas
Mait Metsanurk: ,lga kord, kui linnas kaidi, toodi mulle sealt paar kringlit, stgisest ka maoni

6Un 7320

314 ERM KV 33, 117.

315 ERM EA 19, 429.

316 A, Moora. Eesti talurahva vanem toit. Il osa, lk 130.
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Enne kui taludes linlikke kooke voi kringleid valmistama hakati, klipsetati pannkooke — vanemal
ajal odra-, rukki- ja kaerajahust, nisuplilist kiipsetatud pannkookidest sai parem toit kdlalistele
vOi pidulikemalt puhkudel oma perele. Mari Paade (snd 1865) on meenutanud, et tema
lapsepodlves Tamsa kiilas kooke ei tehtud, aga tlidrukueas oli juba kookide koostisaineid piisavalt,
nii pddlijahu kui ka kana-, pardi- voi hanemune. Munad klopiti ré0sasse piimasse ja segati
parasjagu nisupudli hulka. Sellise taigna puhul kulus vahe rasvainet. Head kobedad koogid said
ka hapupiimast. |hnsad perenaised ei pannudki rasva, hodrusid panni pekitiikiga. Kui juhtus

olema vedelam taigen, tehti Glepannikooke.3?!

19. sajandi talulaual oli nisupliilist valmistatud valge sai haruldane, pidlijahu osteti linnast. Helmi
Maelo maletas, et valget jahu ehk saiajahu osteti tema lapsepdlves poest ja jouludeks voi
pidudeks kiipsetati saia, mida lastekarja eest peideti ja jaoparast jagati. Argipaeviti kasutati valget
jahuainult kastmeteks, harva odrajahuga segatult pannkoogitaignas. Kui talus juba nisu kasvatati,
hakkas ema laupaeviti klipsetama nisukaraskit, lisades sellele stigiseti riivitud kartulit: ,,See oli nii
hea, et keele alla viis, eriti kui emal oli vdid peale maarida.”3?> Mari Paade (snd 1865) maletas, et
19. sajandi 16pus polnud talusai valge, kuna maal olid jahuveskid viletsad ja neist sai enamasti
vaid Uhte sorti jahu, millest valmistatud ,sai oli must ja natske. Linnas kauplustes muddi valget
pudli, nimetati Moskva piiidli. Tollest tuli ilus valge sai.“3?3 Veel 20. sajandi alguses kiipsetati
taludes saia eeskatt linnast ostetud Venemaa voi Ukraina pudlijahust. Nisukasvatuse leviku ja
riikliku teraviljapoliitika, samuti maaveskitesse piidlivaltside ehitamisega levis taludes
omakasvatatud nisust kiipsetiste tegemine uldisemalt 1920.-1930. aastatel.3?* 1930. aastatel

tdid kiilalised pidudele kostiks juba torte ja rosinatega saiu.3%
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322 4, Méelo. Talututar. Mélestused, |k 57-58.
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Suhkrupdevad ja magusad road

Ehkki taiskasvanutele vaisid maiuseks olla ka soolased toidud, hindasid isedranis lapsed magusat,
eriti kuna seda sai vaga harva. Helmi Maelol (snd 1898) oli eredalt meeles, et suhkrut oli neil alati

vaga napilt ja seda osteti slgistalvel, kui talus oli raha rohkem:

Kui aga juhtus, et isa oli ostnud sinisesse paberisse mdhitud sinaka pliramiidikujulise suhkrupea,
oli laste r66m piiritu. See suhkur oli kéva kui kivi, vaevalt véttis hammas. Suhkrupiiramiid raiuti
tiikkideks kiini ja haamri abil tagakambri pérandale laotatud riidel. Oli kujunenud reegliks, et
vdikesed, sormeotsasuurused killud, mis raiumisel iile riide ddére lendasid, lubati lastel suhu
pista.3?6

Ta maletas, et suhkrupdevadel joodi 6htuti teed, nii et tdiskasvanud pistsid suhkrutiikikese pdske
ja riupasid alustassilt vabarnavartest roosakat teed peale.3?” Mait Metsanurga (snd 1879) peres
Saare talus aga keedeti plihapdevahommikuti kohvi, mis toodi lauale , kbhukas poolepangeses
kannus” ja kohvi sisse pandi suhkrut, ,mis oli ostetud Tartust, Maslovi poest suure
kuhelikusarnase peana. Suhkrut anti meile jaoparast ja Gheks minu unistuseks oli siiia kord
suhkrut niipalju, kui tahan.”3%8 Vardluseks olgu mainitud, et mesindusega ei tegeletud Tartumaal
kdigis taludes ja mett lldiselt toiduvalmistamisel ei kasutatud. S66di kill meeleiba ja mett pandi

ka tee ja kohvi sisse.3%°

1880.-1890. aastatel anti valja juba algupdraseid eesti (talu)majapidamistele mdeldud
kokaraamatuid, kust voib leida sellised road nagu tarklisega paksendatud magus , tikerperi supp”
ja ,mustika supp“®3°, ,mandle kringlid“ ja ,meega pipra koogid“3!, ,vastla kuklid
vahukoorega“33? ,vahule 166dud manna puder” ja ,paks s@stramarja sahvt“333. 1900. aastate
alguses hakati korraldama juba ka maanaistele mdeldud keedukursusi.3** Neid kiimnendeid

kajastavates madlestustes jdi nimetatud Opetuste mdju igapdevasele toiduvalmistamisele kull

326 4, M3elo. Talutitar. Méalestused, Ik 106.
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tagasihoidlikuks. Siiski hakati 20. sajandi alguses paljudes taludes seoses lldise elujarje
paranemisega, taluaianduse arenguga, kodumajandushariduse levikuga ja keedukursuste
korraldamisega valmistama pidulauale ja kilalistele mitmeid maarahva jaoks uusi roogasid nagu
salatid, keedised ja magustoidud.?*> Helmi Mé&elo (snd 1898) maletas, et magustoite sai ta
lapsepdlves ainult eriliste sindmuste puhul nagu nooremate laste katsikud voi ristsed. Harilikult
olid kulalistel kaasas ,suured kausid, milles oli mannapuder punase kisselliga Ulevalatult.
Harvematel juhtudel toodi ka riisiputru rosinatega. Kui tulija kdes nahtus mannerg, vois olla
kindel, et teises kausis olid pannkoogid. [---] Kui katsikule tuli vallakirjutaja proua, kes oli uhke ja
peen ning kdneles linnakeelt, siis temal olid ,,pannkookide asemel kollased munakoogid“.33¢ Eriti
eredalt jai talle lapsepdlvest meelde ,,toobritdis magusat suppi, milles ujusid dunaviilud, rosinad
ja ploomid” — maitsvad asjad, mida ta varem s66nud ei olnud. Supp keedeti saunakoja padades
juba varakult valmis ja tOsteti toobriga sauna, et koerad ja lapsed juurde ei padseks. Aga keelust
hoolimata kais ta seal salaja maiustamas, ongitsedes supist suure puukulbiga rosinaid ja

ploome.3%’

Olgu siinkohal mainitud, et 19. sajandi I&pus, 20. sajandi alguses oli puuvilja- ja marjakasvatus
Tartumaa taludes Uisna erineval jarjel séltuvalt talude joukusest ja ka pererahva sellekohastest
teadmistest. 1900. aastal oli nditeks Ndo kihelkonnas Madi talu aed 40-aastane ja selles kasvas
50 dunapuud, 25 ploomipuud, 10 mureli-, 10 kreegi- ja 5 pirnipuud.33® Mari Paade (snd 1865)
samast kihelkonnast meenutas, et tema lapsepdlves oli puuviljaaedu Tamsa kiilas vdga vahe,
ainult kahes talus kasvasid ubinapuud ja moni marjapddsas — sitike (mustsostrad) ja araka
(punased sostrad). Kikerpilli (karusmarju) ja visnapuid (kirsse) hakati istutama hiljem. Lapsepdlves
ei teadnud ta midagi marja- ja dunasuppidest ning hiljem seostas nende valmistamist tarklise
kasutuselevotmisega. Marjahoidiste tegemist pidas Mari Paade aga Eesti Vabariigi aegseks
tavaks, mis tekkis tanu maalgi korraldatud keedukursustele ja ajakirjanduses avaldatud

retseptidele.33 Jaan Moodis (snd 1877) Vdnnust tiheldas samuti, et kisselle, kompotte, keediseid

335 E. LGoke. Toidust eesti kiilas XIX sajandi teisel poolel ja XX sajandi alguses, lk 82—83.
336 H, Mé&elo. Talututar. Malestused, |k 110.

337 H, M&elo. Talututar. Malestused, |k 75—76.

338 EKLA fond 94, M 31, 5.

333 ERM EA 117, 495-497.
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jm magusaid sdoke hakati tegema hilisemal ajal.3*® Kui 1910. aastatest hakati Ule Eesti
propageerima taimetoitude mitmekesisemat s66mist, julgustati perenaisi kasvatama perele
toiduks rohkem ka puuvilju ja marju.3*! Vaatamata agarale perenaiste harimisele, aiandus- ja
toiduvalmistamisalaste teadmiste levitamisele nii linnas kui maal nenditakse 1930. aastate I18pus,
et Tartumaa elanike toidus on puuviljade ja marjade tahtsus vahene, neid sililiakse peamiselt

342 3ga ka seetdttu, et ,sissekeetmine pole

varskelt ja hoidistatakse vahe suhkru kalliduse tGttu
veel Uldiseks harjumuseks saanud”. Samuti middi tihti ,,pea kogu puuviljaaia saak Ulesostjaile”

(Rammul 1938: 104).

KOKKUVOTE

Kokkuvotteks voib 6elda, et Tartumaa, eriti Lduna-Tartumaa talurahva toidukultuuris oli palju
Uhist naabermaakondadega — Viljandimaa ja Vérumaaga — olgu selleks siis odratanguroogade,
paksude kapsaste, kama, kohupiima ja sdira valmistamine, aga osalt ka toidualane murdekeelne
sonavara. 20. sajandi alguseni eristusid siinkandis kaera- ja kanepitoidud. Olulist mdju avaldasid
toidusedelile Peipsi ja Vortsjarv, mille kalasaak joudis ka sisemaa talude toidulauale. Peipsiveere
vene kiiladest osteti sibulaid ja tihtipeale ka teisi kdogivilju. Seenekorjamise ja soolaseente
valmistamise poolest kuulus Tartumaa Ida-Eesti toiduareaali. Tahtis roll oli Tartu linnal nii
talutoodangu miudgi kui ka talu toiduvarude taiendamise, samuti vabrikudlle voi parema
toidukraami hankimise kohana. Tartumaa talurahva 19. sajandi 6puks valjakujunenud
toidutavad jaid pusima pikaks ajaks, eriti tagasihoidlikumal jarjel taludes kuni 1930. aastate
[6puni. Nii talude majandusliku jarje paranemise, mdisa- ja linnakultuuri mdjude kui
kodumajandushariduse leviku téttu muutus plihade ja pidude toidulaud ka Tartumaal 20. sajandi

algusest rikkalikumaks ja sinna joudis hulk uusi roogi ja maitseid.

340 ERM KV 33, 107-109.

341 A, Kannike; E. Bardone. Veri vdi vili! Vditlus tervisliku toitumise eest 20. sajandi algupoole Eestis. — Tuna.
Ajalookultuuri ajakiri, 2, 2018, 42-59.

342 Suhkru hinnad kdikusid Eesti Vabariigis 1930. aastatel importkaupade tollimaksude t&ttu. Tollases
ajakirjanduses ilmus tihti arvamusi, et suhkur on perenaistele hoidiste tegemiseks liiga kallis.
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